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RESUMEN

Por medio de este trabajo se determinó la factibilidad técnica y económica del
montaje de una planta pasteurizadora de leche en el municipio de Palermo,
Magdalena durante el segundo semestre del 2013, con el fin de darle un valor
agregado a la leche producida en los municipios de Pivijay y Sitio nuevo
Magdalena, manejando un rango de utilidad en el producto final que sea asequible
para los estratos 1 y 2 de Barranquilla, aportando a mejorar la seguridad
alimentaria de una de las zonas más afectadas por la desnutrición infantil.
El estudio se divide en 5 fases, la primera estudio socioeconómico donde se
contextualizaron los municipios donde se trabajó; la segunda fase de estudio de
mercado donde se estableció encuestar 196 productores y 372 consumidores de
acuerdo al tamaño del Universo, siendo esta una muestra con 95% de
confiabilidad en los datos aportados; la tercera fase estudio técnico, se diseñó y
cotizo la construcción y puesta en marcha de la planta pasteurizadora de acuerdo
a los resultados arrojados por el estudio de mercado; la cuarta fase estudio
organizacional

determinando

el

recurso

humano

necesario

y elementos

administrativos como misión, visión y slogan; la última fase estudio financiero
donde se soportó la viabilidad financiera del estudio.
Es viable establecer una planta pasteurizadora con capacidad de producción de
180.000 litros de leche mensuales aproximadamente; siendo el proyecto
financieramente y técnicamente viable.

Palabras Claves: Leche, Pasteurización, Factibilidad, Demanda, Oferta,
Consumidor, Productor.
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ABSTRAC

Through this work the technical and economic feasibility of mounting a milk
pasteurization plant in the town of Palermo, Magdalena during the second half of
2013 was determined, in order to add value to milk produced in the municipalities
of Pivijay and Magdalena new site, managing a range of use in the end product
that is affordable for strata 1 and 2 of Barranquilla, contributing to improved food
security in one of the areas most affected by child malnutrition.
The study is divided into 5 phases, the first socio-economic study where the
context of the municipalities where they worked was contextualized , the second
phase of market research which established it surveyed 196 producers and 372
consumers according to the size of the universe, being one shown with 95 %
confidence in the data provided , the third technical study, design and construction
and commissioning of the plant pasteurizer according to the results achieved by
the market research phase , the fourth phase determining the organizational study
necessary human resources and administrative elements as mission, vision and
slogan , the last financial study phase where the feasibility study stand .
Taking these steps to designing a pasteurization plant with production capacity of
180,000 liters of monthly milk about, being the project financially and technically
feasible.

Keywords: Milk, Pasteurization, Feasibility, Demand, Supply, Consumer,
Producer.
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INTRODUCCION

Actualmente en Colombia la situación del gremio lechero nacional no es la más
promisoria, en particular, para los pequeños productores de las zonas poco
especializadas debido a las desventajas ante los tratados de libre comercio
firmados por el gobierno Colombiano en lo que a competitividad y costos de
producción se refiere.
Según la

Unión Nacional de Asociaciones Ganaderas de Colombia, UNAGA

(2012), en cabeza de su presidente Ricardo Sánchez Rondón, en este año
entraron al país 28.594 toneladas de leche, de las cuales 20.259 toneladas
corresponden a leche en polvo, lo que significa un incremento del 363% por
encima del 2011. Cualquier incremento de esta magnitud de un año a otro
distorsiona el precio del mercado por la sensibilidad que hay en la formación
interna del precio debido a la

asimetría existente entre transformadores y

ganaderos. Son sólo 6 empresas las que hacen la trasformación del 70% de la
leche que va al mercado formal. Además, los industriales importan la leche en
polvo y la reconstituyen con un costo de producción por debajo del precio de
compra del productor nacional, esta situación dio lugar a que entre diciembre de
2012 y enero de 2013 el precio promedio pagado al productor por litro de leche
disminuyera en $126, lo que corresponde a un descenso del 10,2%, lo cual hace
que los ganaderos deban vender por debajo del costo de producción.
Esto, sumado a la problemática de seguridad alimentaria que viven la mayoría de
los municipios de la costa norte del país; como el departamento del Atlántico, con
un porcentaje del 9.6% de desnutrición global de los niños en sus primeras etapas
de vida, convirtiendo a esta región en la más afectada por la desnutrición en el
territorio Colombiano (Instituto colombiano de bienestar familiar, 2008); exige
urgentemente que se implementen medidas estratégicas que no solo ayuden al
productor a hacer frente a la crisis, sino que le permita al consumidor acceder a un
producto de buena calidad y un precio razonable.
14

Surge la propuesta de implementar una planta pasteurizadora de leche que
permita dar valor agregado a este producto y mejore las condiciones económicas
y productivas de los productores de la leche para los municipios de Pivijay y
Sitionuevo, en el departamento de Magdalena; municipios que tienen la ganadería
como principal actividad económica, con un promedio de producción de leche de
2.8 litros/vaca/día, precio de venta actual de 600 pesos/litro (Federación Nacional
de Ganaderos-FEDEGAN, 2009). De igual forma, se pretende determinar un rango
de utilidad en el producto final que asegure un precio asequible para los estratos 1
y 2 de la ciudad de Barranquilla, contribuyendo de esta forma a la seguridad
alimentaria y al aumento en el consumo de este producto básico de la canasta
familiar.
Con la firme intención de aportar al mejoramiento de la calidad de vida de las
personas, por medio de este proyecto se estará dando una estabilidad económica
a los productores de la zona de Pivijay y Sitionuevo en el departamento de
Magdalena, al ofrecer un precio justo y estable por el litro de leche producido, sino
también por los beneficios que obtendrán con las capacitaciones gratuitas en el
ámbito zootécnico que les permitirá mejorar su proceso de producción y ser más
competitivos en el sector por medio de prácticas y estrategias que les ayuden a
disminuir los costos de producción y posiblemente aumentar el volumen del
mismo, favoreciendo a las familias el acceso a mejores posibilidades de educación
y alimentación básica.
El conocer si es factible el establecimiento de la planta permitirá pensar en
posibilidad de introducir al mercado un producto inocuo, de excelente calidad
composicional y a un precio asequible a los estratos 1 y 2 de la ciudad de
Barranquilla, aportando a la seguridad alimentaria de una de las zonas más
afectadas por la desnutrición infantil como lo es el departamento del Atlántico.
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1. OBJETIVOS

1.1 OBJETIVO GENERAL:
 Determinar la factibilidad técnica y económica del montaje de una Planta
pasteurizadora de leche en el corregimiento de Palermo Magdalena.

1.2 OBJETIVOS ESPECÍFICOS:
 Contextualizar en términos socioeconómicos los municipios de Pivijay y
Sitionuevo en el departamento de Magdalena.
 Determinar la oferta de leche cruda en Pivijay y Sitionuevo y la demanda
de leche pasteurizada en los estratos 1 y 2 de la ciudad de Barranquilla
para identificar las características del mercado.
 Desarrollar el estudio técnico de acuerdo con los resultados obtenidos en el
estudio de mercado.
 Establecer las necesidades organizacionales de la planta pasteurizadora.
 Realizar un estudio financiero para la implementación de la planta
pasteurizadora.
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2. MARCO TEÓRICO

2.1. SECTOR LACTEO EN COLOMBIA

Según PROEXPORT (2011), Colombia cuenta con un volumen muy importante de
leche fresca (cerca de 2.600 millones de litros anuales) que aún no son utilizados
por las empresas del sector, ya que se comercializan por canales informales, lo
que asegura un suministro confiable de materia prima para las nuevas empresas
interesadas en desarrollar un plan de negocios en el país. En la actualidad la
industria acopia el 46.6% de la producción total de leche fresca. De este
porcentaje, sólo 5 empresas lácteas procesan más del 55% de la leche que
ingresa al canal industrial.
La actual capacidad instalada de la industria nacional se encuentra cerca de sus
niveles máximos de utilización, por lo cual se estima que solo podrían aumentar
sus volúmenes de compra y procesamiento de leche fresca en un 10%. Lo anterior
demuestra que en este mercado aún existe espacio para la inversión de nuevas
empresas procesadoras y/o con interés en la transformación y comercialización de
productos lácteos.
Existe además el compromiso del Estado por asegurar que la totalidad de la leche
fresca que se produce en Colombia sea acopiada, procesada y comercializada por
industrias formalmente constituidas (Decreto 616 de 2006 y Decreto 3411 de
septiembre de 2008), a través de la expansión de la capacidad transformadora del
país mediante la puesta en funcionamiento de nuevas plantas de procesamiento
de leche.
En este sentido, el proceso de formalización de la cadena láctea en Colombia
representa una oportunidad de inversión en el sector, ya que abre el espacio para
la instalación de modernas plantas que cuenten con la capacidad necesaria para
absorber la producción que en la actualidad se acopia, procesa y comercializa de
manera informal.
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2.2. GENERALIDADES DE LA LECHE

La leche de acuerdo a Early (2000), es el primer y único alimento que ingieren los
mamíferos al momento de nacer. Es un producto nutritivamente muy completo y
aporta las proteínas, grasas, carbohidratos, vitaminas y minerales que el recién
nacido necesita para sobrevivir y crecer.
Otra definición de leche es, el producto de la secreción mamaria normal de
animales bovinos, bufalinos y caprinos lecheros sanos, obtenida mediante uno o
más ordeños completos, sin ningún tipo de adición, destinada al consumo en
forma de leche líquida o a elaboración posterior (decreto 616 de 2006 del
Ministerio de Protección Social).
De acuerdo a lo expuesto en el decreto 616, las plantas para procesamiento de
leche únicamente podrán procesar leche cruda procedente de hatos que hayan
sido previamente inscritos ante el ICA o la procedente de plantas para
enfriamiento. Se debe tener en la planta de procesamiento, en los centros de
enfriamiento o acopio, copia del documento de inscripción del hato expedido por
el ICA, el cual debe estar a disposición de la autoridad sanitaria competente
cuando esta lo solicite.

2.2.1. CALIDAD DE LA LECHE

La calidad de la leche cruda destinada a la obtención de leches y natas de
consumo, además de otros productos lácteos, depende de numerosos factores
relacionados con la producción en los hatos. Algunos de estos aspectos deben
controlarse mediante unas buenas practicas ganaderas y el cuidado de la salud y
estado de los animales; otros, con unas buenas prácticas de ordeño y sistemas de
limpieza y desinfección eficaces. La calidad higiénica de la leche cruda depende
18

del estado sanitario y de la limpieza de las vacas, del sistema de ordeño y de las
condiciones higiénicas del equipo de ordeño. La carga microbiana de la leche
procedente de vacas sanas es despreciable, mientras que en una leche mastitica
puede contener inicialmente varios millones de microorganismos por cm3. Early,
2000.
De igual forma es importante controlar la calidad composicional y fisicoquímica de
la leche, en Colombia de acuerdo a la legislación vigente es necesario que en las
plantas para procesamiento de leche, se practiquen todos los días como
mecanismos de control interno, y criterios de aceptación, liberación y rechazo de
la

leche,

pruebas de

plataforma

como:

termorresistencia,

ausencia

de

conservantes, adulterantes y neutralizantes por muestreo selectivo, densidad,
lactometría o crioscopia, acidez, ausencia de antibióticos y recuento microbiano.
Esta última prueba, en atención a que la información de los recuentos microbianos
históricos servirá de base para el criterio de aceptación o rechazo por parte de la
planta para la calificación calidad de la leche cruda de proveedores (decreto 616
de 2006 del Ministerio de protección social).

2.2.2. LA LECHE PASTEURIZADA Y SU PROCESO

El decreto 616 de 2006, contempla la leche pasteurizada como el producto
obtenido al someter la leche cruda, termizada o recombinada a una adecuada
relación de temperatura y tiempo para destruir su flora patógena y la casi totalidad
de flora banal, sin alterar de manera esencial ni su valor nutritivo ni sus
características fisicoquímicas y organolépticas. Las condiciones mínimas de
pasteurización son aquellas que tiene efectos bactericidas equivalentes al
calentamiento de cada partícula a 72°C - 76°C por 15 segundos (pasteurización de
flujo continuo) o 61 °C a 63° C por 30 minutos (pasteurización discontinua)
seguido de enfriamiento inmediato hasta temperatura de refrigeración.
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Se necesita este tratamiento para destruir las formas vegetativas de algunas
bacterias patógenas, tales como el bacilo tuberculoso del bovino (Mycobacterium
tuberculosis), como del humano, las salmonelas, especialmente la S. thyphi, las
bruselas, estreptococos piógenos y sobre todo especies que frecuentemente
originan infecciones graves y epidemias provocadas por la leche. Pero, la
pasteurización también elimina un gran número de otras bacterias termolábiles,
patógenas como los estafilococos hemolíticos, Coxiella burneti y algunos
coliformes, no patógenos, como las bacterias lácticas, siempre presentes y
susceptibles de alterar la leche. La pasteurización destruye además ciertas
enzimas, en especial la lipasa, cuya actividad es indeseable. Por lo tanto, la
pasteurización no sólo sanea la leche sino que también prolonga el tiempo de
conservación. (37 Nociones Teóricas del Proceso de Pasteurización de la Leche
Pasteurización de la Leche La leche fresca, 2011).
Todo establecimiento que procese o manipule alimentos para consumo humano
debe cumplir con lo especificado en el decreto 3075 de 1997 del Ministerio de
Salud, hoy conocido como ministerio de protección social, en este se especifican
condiciones de localización y acceso, que deben estar aislados de cualquier foco
de insalubridad que represente riesgos potenciales para la contaminación de
alimentos; sus accesos y alrededores se mantendrán limpios, libres de
acumulación de basuras y deberán tener superficies pavimentadas o recubiertas
con materiales que faciliten el mantenimiento sanitario e impidan la generación de
polvo, el estacionamiento de aguas o la presencia de otras fuentes de
contaminación para el alimento.
Continuando con el decreto 3075, este especifica diseño y construcción de la
edificación, de tal forma que proteja los ambientes de producción, e impida la
entrada de polvo, lluvia, suciedades u otros contaminantes, así como del ingreso y
refugio de plagas y animales domésticos; la edificación debe poseer una
adecuada separación física y/o funcional de aquellas áreas donde se realizan
operaciones de producción susceptibles de ser contaminadas por otras
operaciones o medios de contaminación presentes en las áreas adyacentes; los
20

diversos locales o ambientes de la edificación deben tener el tamaño adecuado
para la instalación, operación y mantenimiento de los equipos, así como para la
circulación del personal y el traslado de materiales o productos. Estos ambientes
deben estar ubicados según la secuencia lógica del proceso, desde la recepción
de los insumos hasta el despacho del producto terminado, de tal manera que se
eviten retrasos indebidos y la contaminación cruzada.
La edificación y sus instalaciones deben estar construidas de manera que se
faciliten las operaciones de limpieza, desinfección y desinfestación (eliminación de
plagas) según lo establecido en el plan de saneamiento del sitio de producción; el
tamaño de los almacenes o depósitos debe estar en proporción a los volúmenes
de insumos y de productos terminados manejados por el establecimiento,
disponiendo además de espacios libres para la circulación del personal, el traslado
de materiales o productos y para realizar la limpieza y el mantenimiento de las
áreas respectivas; sus áreas deberán estar separadas de cualquier tipo de
vivienda y no podrán ser utilizadas como dormitorio, no se permite la presencia de
animales en los establecimientos.
Según el decreto 616 (2006), Las plantas para el proceso de higienización de la
leche, deberán contar como mínimo con el siguiente equipo:

1. Sistema de clarificación y filtrado.
2. Homogeneizador.
3. Equipo para higienización de la leche.
4. Sistema de concentración de sólidos para permitir la eliminación de parte
del agua cuando se trate de leche evaporada.
5. Equipo para enfriamiento, con el objeto de mantener la leche líquida a una
temperatura inferior de 4°C +/- 2°C, inmediatamente después de su
higienización cuando se trate de leche pasteurizada, ultrapasteurizada y a
temperatura ambiente cuando se trate de leche UAT (UHT) o esterilizada.
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6. Tanque debidamente identificado para el almacenamiento de leche fría
higienizada, dotado de camisa de aislamiento térmico, de agitadores
mecánicos y de termómetros.

2.2.3. Almacenamiento, Distribución, Transporte Y Comercialización De
Leche Pasteurizada
La leche es un producto que requiere refrigeración, por ende, debe tenerse en
cuenta las condiciones de temperatura, humedad y circulación del aire que
requiere. Estas instalaciones se deben mantener limpias y en buenas condiciones
higiénicas, además de llevar a cabo un control de temperatura y humedad que
asegure la conservación del producto.

El transporte se realizará en condiciones que excluyan la contaminación y/o la
proliferación de microorganismos y protejan contra la alteración del alimento o los
daños del envase, necesariamente deben ser transportados y distribuidos bajo
condiciones que aseguren y garanticen las condiciones de refrigeración hasta su
destino final, los vehículos deben ser sometidos a revisión periódica, con el fin de
que su funcionamiento garantice las temperaturas requeridas para la buena
conservación de los alimentos y debe contar con sistema de registro de
temperatura. (Decreto 3075 de1997).

2.3.

ESTUDIO DE FACTIBILIDAD

Según Miranda (1998), el estudio de factibilidad tiene como objetivo la verificación
de la existencia de un mercado potencial o de una necesidad no satisfecha, la
demostración de la viabilidad técnica y la disponibilidad de los recursos humanos,
materiales, administrativos y financieros, y por último la corroboración de las
ventajas desde el punto de vista financiero, económico y social de asignar
recursos hacia la producción de un bien o la prestación de un servicio.
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Para realizar un estudio de factibilidad correctamente, se deben desarrollar los
cuatro estudios que lo componen: un estudio socioeconómico, de mercado,
técnico, económico y para completarlo un estudio organizacional.
2.3.1. Estudio socioeconómico

Un estudio socioeconómico, es un documento que nos permite conocer el entorno
económico y social de una persona en particular, se trata de una investigación con
la intención de conocer aspectos propios de una persona o comunidad
investigada, tales como su situación económica actual, su forma de vida, su
entorno familiar y social. (Corporativo SERCA)
También se puede decir que el estudio socioeconómico permite contextualizar a
profundidad la población con la que se trabajará en el proyecto y de esta forma
facilita la realización de las etapas posteriores.
El estudio socioeconómico pretende recoger información relevante de los
diferentes aspectos relacionados con las condiciones sociales de los grupos
afectados por el proyecto y los impactos en el bienestar que pueda causar el
mismo; identificar los distintos grupos de población que se ven implicados por el
proyecto, tanto por el lado de la oferta de insumos como por el lado de la demanda
del producto final y estudiar las características del comportamiento de los
afectados en los mercados de los diferentes bienes y servicios involucrados en la
ejecución de un proyecto.
2.3.2. Estudio De Mercado

Según Sapag y Sapag (2008), el estudio de mercado es más que el análisis y
determinación de la oferta y demanda, o de los precios del proyecto. Muchos
costos de operación pueden preverse simulando la situación futura y
especificando las políticas y los procedimientos que se utilizaran como estrategia
comercial.
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La investigación de mercados puede ayudar también a evaluar los resultados de
los esfuerzos, indica si debe continuar, cambiar o cancelar el plan de negocio, si
el producto vendido es adecuado o si la nueva gama que se planea comercializar
tiene cabida en el mercado. También aporta información sobre la acogida de una
nueva campaña de publicidad y sobre nuevas modificaciones que podrían ser
exitosas (Galicia, 2010).
El estudio de mercado debe permitir: ratificar la existencia de una necesidad
insatisfecha en el mercado, o la posibilidad de brindar un mejor servicio que el que
ofrecen los productos existentes en el mercado; determinar la cantidad de bienes
o servicios provenientes de una nueva unidad de producción que la comunidad
estaría dispuesta a adquirir a determinados precios, conocer cuáles son los
medios que se emplean para hacer llegar los bienes y servicios a los usuarios y
dar una idea al inversionista del riesgo que su producto corre de ser o no aceptado
en el mercado.
2.3.3. Estudio Técnico

Según Baca G (2010), el estudio técnico puede dividirse a su vez en cuatro partes,
que son: determinación del tamaño óptimo de la planta, determinación de la
localización óptima de la planta, ingeniería del proyecto y análisis organizativo,
administrativo y legal. La determinación de un tamaño óptimo es fundamental en
esta parte del estudio. Cabe aclarar que tal determinación es difícil, las técnicas
existentes para su determinación son iterativas y no existe un método preciso y
directo para hacer el cálculo. El tamaño también depende de los turnos a trabajar,
ya que para cierto equipo la producción varia directamente de acuerdo con el
número de turnos que se trabaje.
Acerca de la determinación de la localización optima del proyecto, es necesario
tomar en cuenta no solo factores cuantitativos, como los costos de transporte de
materia prima y del producto terminado, sino también los factores cualitativos,
tales como apoyos fiscales, el clima, la actitud de la comunidad, y otros.
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Respecto a la ingeniería del proyecto se puede decir que, en términos técnicos,
existen diversos procesos productivos opcionales, que son los muy automatizados
y los manuales. La elección de alguno de ellos dependerá en gran parte de la
disponibilidad de capital. En esta misma parte se engloban otros estudios, como el
análisis y la selección de los equipos necesarios, dada la tecnología elegida.
Algunos de los aspectos que no se analizan con profundidad en los estudios de
factibilidad son el organizativo, el administrativo y el legal. Esto se debe a que son
considerados aspectos que por su importancia y delicadeza merecen ser tratados
a fondo en la etapa de proyecto definitivo.
Según Salvarredy ,et al (2003), en evaluación de proyectos de investigación la
factibilidad técnica se denomina al estudio de las posibilidades de concreción
técnicas del proyecto; de acuerdo con los objetivos fijados y teniendo en cuenta el
análisis previo de los recursos necesarios, es imprescindible evaluar cuáles son
las probabilidades reales de realizar el proyecto, que tipos de riesgo técnicos se
están corriendo, cuales son las áreas de mayor riesgo y qué medidas se pueden
tomar, para prevenir o disminuir los riesgos.
Teniendo en cuenta lo anterior se resume que en el estudio técnico se deberán
determinarse los requerimientos de equipos que optimicen la utilización de los
recursos disponibles en la producción del bien o servicio del proyecto, del análisis
de las características y especificaciones de las máquinas podrán precisarse su
disposición en planta, lo que a su vez permitirá dimensionar las necesidades de
espacio físico para su normal operación, en consideración de las normas y
principios de la administración de la producción (Sapag y Sapag, 1998).
El estudio técnico debe permitir verificar la posibilidad técnica de fabricación del
producto que se pretende y determinar el tamaño, la localización, los equipos, las
instalaciones y la organización óptimos requeridos para realizar la producción.
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2.3.4. Estudio Organizacional

Según Sapag y Sapag (1998), en relación al estudio organizacional es necesario
canalizar los esfuerzos y administrar los recursos disponibles de manera que
permitan alcanzar los objetivos del proyecto; uno de los componentes es la
administración dentro de la organización, el cual debe considerar tres variables
básicas: unidades organizativas, recursos humanos y los planes de trabajo.
El objetivo del estudio organizacional es determinar la estructura organizacional
administrativa óptima y los planes de trabajo administrativos con la cual operará el
proyecto una vez este se ponga en funcionamiento. Del estudio anterior, se deben
determinar los
enseres,

requerimientos de recursos humanos, de locación, muebles y

equipos,

tecnología

y

financieros

para

atender

los

procesos

administrativos (Morales, 2010).

2.3.5. Estudio Económico

Según Baca (2010), el estudio económico ordena y sistematiza la información de
carácter monetario que proporcionan las etapas anteriores y elabora los cuadros
analíticos que sirven de base para la evaluación económica. Comienza con la
determinación de los costos totales y de la inversión inicial a partir de los estudios
de ingeniería, ya que estos costos dependen de la tecnología seleccionada.
Otro de sus puntos importantes es el cálculo del capital de trabajo, que aunque
también es parte de la inversión inicial, no está sujeto a depreciación ni
amortización, dada su naturaleza liquida.
Así mismo, es interesante incluir en esta parte el cálculo de la cantidad mínima
económica que se producirá, llamado punto de equilibrio.
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De acuerdo con González, 2012, se puede decir que este está integrado por
elementos informativos cuantitativos que permiten decidir y observar la viabilidad
de un plan de negocios; en ellos se integra el comportamiento de las operaciones
necesarias para que una empresa marche y se visualice su crecimiento en el
tiempo. De ahí la importancia que al iniciar cualquier idea de proyecto o negocio,
se contemplen las variables que intervienen en el desarrollo e implementación,
tales como, costo efectivo al

operar el

proyecto en términos financieros,

representados en: costo de capital de trabajo, adquisiciones de activos fijos,
gastos pre operativos que permiten establecer indicadores y estados financieros
como: balance general, estado de pérdidas y ganancias y flujo de efectivo.
El estudio económico debe establecer el total a invertir inicialmente en el proyecto,
diseñar un cronograma de inversiones, determinar el total de gastos y costos
inherentes al proyecto, fijar un precio de venta para los productos elaborados y
proyectar los flujos de efectivo positivos al proyecto por concepto de ventas.
2.4.

MARCO LEGAL

Decretos y resoluciones necesarias para el diseño, aplicación y puesta en marcha
del proyecto:
Decreto 616 de 2006: expone los requisitos que debe cumplir la leche para el
consumo humano que se obtenga, procese, envase, transporte,

comercializa,

expenda, importe o exporte en el país.
Decreto 3075 de 1997: expone las condiciones básicas de higiene en la
fabricación de alimentos, ubicación, instalaciones, equipos y utensilios, personal
manipulador de alimentos, requisitos higiénicos de fabricación, control de la
calidad, saneamiento, almacenamiento, distribución, transporte y comercialización
del producto, para este caso leche entere pasteurizada.
Resolución 5109 de 2.005: establece los requisitos de rotulado o etiquetado que
deben cumplir los alimentos envasados y materias primas de alimentos para
consumo humano, siendo esto importante para la selección de la materia prima y
elaboración del empaque del producto.
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3. METODOLOGIA

Este proyecto de investigación es de tipo exploratorio y descriptivo, por cuanto se
estimaron las características del mercado y se describirán las características
específicas de diseño y construcción de la planta y su producto respectivamente.
Este estudio se llevó a cabo entre el mes de septiembre del año 2013 y el mes de
febrero del año 2014 en el corregimiento de Palermo y municipios de Sitionuevo
y Pivijay Magdalena y la ciudad de Barranquilla, capital del departamento del
Atlántico.
Como metodología general en este proyecto se ejecutaron cinco fases estipuladas
de la siguiente forma:
3.1. Fase 1: ESTUDIO SOCIOECONOMICO

En esta fase se realizó una revisión de fuentes secundarias como Alcaldías,
Umatas y revisión de documentos oficiales que permitieron identificar la principal
actividad económica de los municipios de Pivijay y Sitionuevo en el departamento
de Magdalena, al igual que el número de productores de leche, nivel educativo,
ingresos mensuales, entre otros aspectos
3.2. Fase 2: ESTUDIO DE MERCADO

Basados en el número de productores de la región determinado en el estudio
socioeconómico, aparentemente corresponde a 250 de acuerdo a fuentes
secundarias (Fedegan), se realizaron

196 encuestas a productores de los

municipio de Sitionuevo y Pivijay en el departamento del Magdalena (anexo 1) de
acuerdo con la fórmula sugerida por Hernández, Collado y Baptista, 2006, con lo
que se estableció : identificación del predio, número de animales, volumen de
producción, precio de venta actual, posible interés de vender su producto.
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N= tamaño de la población. (Número de productores de los municipios)
Y= valor promedio de una variable = 1
Se2= error estándar = 0.01 determinado
V2= varianza de la población al cuadrado su definición se: cuadrado del
error estándar
S= Varianza de la muestra expresada como la probabilidad de ocurrencia
de y.
p= 0,9
n´=tamaño de la muestra sin ajustar
n= tamaño de la muestra
n´= S2/ V2
S2= p (1-p) = 0, 9(1-0, 9) = 0, 09
V2= (0, 01) = 0, 0001
n´= 0,09/ 0, 0001 = 900
n= n´/ 1+ (n´/N)
n= ____900___= 195.65
1+ (900/250)
De igual forma se aplicó una encuesta (anexo 2) a 372 habitantes de los estratos 1
y 2 de Barranquilla, para conocer nombre, verificar el estrato, la cantidad de leche
que consumen, lugar habitual de compra, al igual que la frecuencia, cuánto pagan
por el litro de leche que consumen, si es leche pasteurizada o cruda, grado de
disposición a cambiar de marca.
El número de consumidores a encuestar se definió a través de un muestreo
aleatorio simple con 99% de confianza, al aplicar la fórmula que se describe a
continuación:
N= tamaño de la población. (Edubar, 2012)
Y= valor promedio de una variable = 1
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Se2= error estándar = 0.01 determinado
V2= varianza de la población al cuadrado su definición se: cuadrado del
error estándar
S= Varianza de la muestra expresada como la probabilidad de ocurrencia
de y.
p= 0,9
n´=tamaño de la muestra sin ajustar
n= tamaño de la muestra
n´= S2/ V2
S2= p (1-p) = 0, 9(1-0, 9) = 0, 09
V2= (0, 01) = 0, 0001
n´= 0,09/ 0, 0001 = 900
n= n´/ 1+ (n´/N)
n= ____900___= 372.11
1+ (900/634.419)

3.3. Fase 3: ESTUDIO TECNICO
Relacionado estrechamente con los resultados obtenidos en el estudio de
mercado, se determinó la ubicación específica, tamaño de la planta, capacidad
operativa, personal necesario, equipos, entre otros aspectos.
3.4. Fase 4: ESTUDIO ORGANIZACIONAL
Seguidamente se determinó recurso humano necesario para el funcionamiento de
la planta, funciones, organigrama, misión, visión, objetivos, logo, marca, slogan,
entre otros aspectos.
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3.5. Fase 5: ESTUDIO ECONOMICO
Finalmente se determinó balance general, estado de pérdidas y ganancias; e
indicadores como tasa interna de retorno (TIR), valor presente neto (VPN).
VPN=FEi/(1+i)^t
FE= Flujo de efectivo.
t= Tasa de interés.
i= Periodo.
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4. RESULTADOS

4.1. ESTUDIO SOCIOECONOMICO
Para la elaboración del estudio socioeconómico se tomó como fuente la
información obtenida en las alcaldías de los municipios de Sitionuevo y Pivijay, en
el departamento del Magdalena, en visita realizada en el mes de septiembre de
2013 y los datos mas actualizados del DANE.
El municipio de Sitionuevo, Magdalena, cuenta con una extensión de 498 Km2, 5
m.s.n.m., temperatura media: 30 º C, distancia de referencia: 126 Kms, un relieve
de territorio bajo, plano y cenagoso bañado por el río Magdalena y el Mar Caribe;
se localiza parte de la Ciénaga Grande de Santa Marta y otras ciénagas como
Cuatro Bocas, Conchal, Las Piedras, Pajarral, El Torno y La Atascosa.
El Municipio se localiza en la parte Noroccidental del departamento del
Magdalena, entre los 10° 47’ Longitud norte y los 74° 52’ de Longitud oeste de
Greenwich. Comprende una extensión de 967 Km2 que equivale al 4% del área
departamental y al 0.08% del total nacional, su altura sobre el nivel del mar es de
5 m, dista 126 Km. con la ciudad de Santa Marta (Capital del Departamento) y a
24.5 Km. del distrito de Barranquilla. El territorio municipal limita al norte con el
Mar Caribe, por el sur con el Municipio de Remolino, al Oriente con Pueblo Viejo y
Occidente con el Rió Magdalena.

Cuenta con vías de comunicación terrestre

hacia Santa Marta y demás Municipios del departamento y fluvial por el rio
Magdalena hacia barranquilla y demás municipios ribereños. El territorio municipal
está dividido en la cabecera municipal, tres corregimientos y diez veredas como
se observa en la tabla1.
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TABLA 1. DIVISIÓN POLÍTICA
CORREGIMIENTOS

VEREDAS

Palermo

Carmona

San Antonio

Buenavista

La trinidad

Caño Valle

Chorro Los Cañito

Isla San Jose

Pensilvania

Isla Rosa Maria

Rodeo

Zarcita

Nueva Venecia

Fuente: Municipio Sitionuevo magdalena, 2013.

Cuenta con una densidad de población: 22.09 (Hab/Km2), en la cabecera habitan
12963y en la zona Rural: 13814, para un total de 26777, de los cuales 14359 son
hombres y 12418 mujeres. En la tabla 2 se observa el número de viviendas
ubicadas en la cabecera municipal y corregimientos.

(DEPARTAMENTO

ADMINISTRATIVO NACIONAL DE ESTADISTICA, 2005)

TABLA No 2 Nº DE VIVIENDAS UBICADAS EN LA CABECERA MUNICIPAL Y
CORREGIMIENTOS

CABECERA PARLERMO
1.980

1.126

NUEVA

BUENA

VENECIA

VISTA

333

126

OTROS

TOTAL

563

4.128

Fuente: Municipio Sitionuevo magdalena, 2013.

Según el censo realizado en el municipio de Sitionuevo en el año 2005 se
determinó que la población en edad de trabajar (PET) del Municipio corresponde
al 70% del total de habitantes, comprendidos por aquellas personas mayores de
15 años, la población económicamente activa PEA es de 11.253 en total. (Alcaldía
Sitionuevo Magdalena, 2003).
La economía del municipio de Sitionuevo se basa en la agricultura, pesca y
ganadería de doble propósito (carne y leche), dichas actividades generan la mayor
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parte del empleo en el municipio, caracterizándose porque la producción se
destina a los mercados, específicamente de Barranquilla y otras áreas de los
departamentos del Magdalena y Atlántico. Además, existe en una menor
proporción la actividad ladrillera y el comercio en general
La agricultura del municipio constituye la actividad más importante de este sector,
como fuente de empleos e ingresos a sus habitantes, a pesar de que esta
actividad no se está manejando en forma tecnificada, sino que es de carácter de
subsistencia y de manejo familiar. Los cultivos de explotación transitoria en la
región son la yuca, maíz y hortalizas en general y cultivos permanentes como los
frutales entre los que encontramos el mango, coco guayaba, papaya etc., los
cuales son aprovechados agroindustrialmente por empresas ubicadas en
Barranquilla y Malambo.
La vocación pecuaria en el municipio de Sitionuevo es menos notoria que la
agrícola, predominando la ganadería de doble propósito y manejada en forma
extensiva, utilizando tecnología tradicional, la raza de ganado vacuno que más
abunda es el criollo y existen cruces de Cebú con criollo pero a nivel de mediado
productores, según fuentes primarias, se estima un numero de predios dedicados
a la ganadería de 150, (Alcaldia Sitionuevo Magdalena, 2003).
La pesca es una actividad antigua en el municipio y constituye el medio de
subsistencia más importante de los corregimiento de Nueva Venecia y Buena
Vista, renglón que se desarrolla en el complejo lagunar de Ciénaga de Pajaral
(Ciénega Grande), y en menor escala en los caños Clarín y Aguas Negras. El
producto de esta actividad es comercializado en gran parte en el departamento del
Atlántico a través de intermediarios, los cuales se quedan con gran parte de la
ganancia. Se ha podido observar una reducción en la captura de especies
piscícolas debido a la contaminación del río, de las ciénagas y al poco caudal
entrante a través de los caños Clarín y Aguas Negras en las épocas de estiaje.
Actualmente no existe red de alcantarillado en el municipio, se utiliza en su mayor
parte pozas sépticas, letrinas para satisfacer las necesidades de las personas o
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moradores de la región. En muchos casos en el sector rural las deposiciones se
hacen al aire libre, aumentando los índices de contaminación en el suelo. Existe
radicado y viabilizado un proyecto de alcantarillado en el fondo Nacional de
Garantía, se está en la gestión de los recursos para implementar la primera fase

El otro municipio de importancia en este estudio es Pivijay departamento de
Magdalena, se encuentra ubicado en la zona Nor-occidental del departamento,
temperatura media 28º C, a 74º 37’ Longitud Oeste y 10º 28’ Latitud Norte, con un
área de 1.636 Kms2, una altura 3 m.s.n.m, a una distancia de 150 km. de su
capital Santa Marta, con régimen de lluvias: 1.500 mm anuales.
De acuerdo con las proyecciones realizadas por el DANE para el año 2008, el
municipio tendrá una población total de 38.307 habitantes, distribuidos así: 50% en
la zona rural y 50% en el área urbana como se observa en el figura No 1, de los
cuales el 48% de la población son mujeres y el 52% son hombres
FIGURA No 1 DISTRIBUCION URBANA Y RURAL

FUENTE: Alcaldía Pivijay Magdalena, DANE

La cobertura escolar está alrededor del 88%, en cuanto a planta física los
establecimientos educativos de la cabecera municipal está en regular estado,
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mostrando más deterioro en las cubiertas, instalaciones eléctricas, pintura de las
paredes, iluminación y cielo razo.
En la actualidad el sector agrícola después del pecuario (ganadería bovina) es el
segundo renglón más importante en la economía del Municipio de Pivijay; sin
embargo, es altamente notable el poco apoyo institucional y la falta de
tecnificación en los sistemas de producción, lo cual ha traído un debilitamiento
progresivo de este sector, representado por pequeños y medianos productores.
En el municipio se han identificado dos grandes áreas productivas: “La Colorá” con
una extensión de 3003 hectáreas comunitarias donde existen cerca de 900
campesinos provenientes de Media Luna, Chinoblas, Las Piedras y Pivijay que
cultivan principalmente yuca, maíz, fríjol, ajonjolí y mango. Por otra parte, en el
sector de Bella Ena se cultivan alrededor de 6000 hectáreas de Arroz y Palma
Africana.
Los campesinos presentan escasos recursos económicos, la mayoría de sus
productos son para autoconsumo, utilizan técnicas rudimentarias para su
desarrollo, sisbenizados en su mayoría en los niveles 1 y 2, de baja escolaridad y
generalmente ubicados en los barrios periféricos del casco urbano del Municipio:
“Las Mirellas”, “El Oasis”, “Nueva Esperanza”, “El Jagüey” y “Shiller”; los demás se
encuentran en los corregimientos con influencia sobre “La Colorá”. El 20% de
estos son dueños de pequeñas extensiones de tierra con una UAF dentro del
promedio (22.9 hectarias) para
Desarrollo Rural, 2013)

la region según (Ministerio de Agricultura y

(MINISTERIO DE AGRICULTURA Y DESARROLLO

RURAL , 2013)y en algunos casos solo su tenencia. El 80% restante no cuenta
con tierras por lo que tienen que aceptar de los latifundistas préstamos a cambio
de realizar mejoras en las tierras, generalmente deben dejarlas sembradas con
pastos al final de la cosecha.
El municipio de Pivijay tiene una economía agropecuaria. Los principales
productos son: ganado bovino, porcinos, ovinos y caprinos y una producción
restante de equinos, avícola, canícula, piscícola, etc. En la actividad agrícola se
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destacan la producción de maíz, yuca, arroz, ajonjolí, palma africana; también los
campesinos producen ahuyama y frutales en pequeñas proporciones.
Pivijay se considera el mayor productor de leche en el Departamento del
Magdalena cuyo principal destino es la empresa Coolechera de Barranquilla, la
producción de carne de res es de aproximadamente 100.000 cabezas por año.
Otros productores transforman la leche en queso donde la comercializan a
Barranquilla, Santa Marta, Bucaramanga y otras ciudades del país.
La economía agropecuaria se ejerce en la cabecera municipal y concentra los
establecimientos comerciales, financieros y otros servicios que se prestan a los
productores agropecuarios. Las principales actividades son los comercios varios
(graneros, tiendas, cacharrerías, variedades, restaurantes, droguerías, cantinas,
refresquerías, panaderías, peluquerías, floristerías, etc.). Además, están los
establecimientos dedicados a servicios comerciales, productores agropecuarios
(veterinarios, almacén de insumos, herramientas y equipos). Está el mercado
público que es la principal despensa del municipio ya que convergen mercancías
de otros municipios vecinos.
El Municipio cuenta con la UMATA, la cual presta asistencia técnica a los
campesinos. Sin embargo; no cuenta con recursos para realizar transferencias
tecnológicas a los campesinos. También se cuenta con el ICA, y el Comité del
Fondo Ganadero, el cual lleva el control de las vacunas, especialmente la aftosa.
Por medio del Banco Agrario, en el municipio se impulsa el crédito hacia los
pequeños agricultores, el cual van cancelando con los pagos que reciben por la
venta de los productos agrícolas. (Alcaldia Municipal de Pivijay Magdalena, 2009).
El potencial microempresarial que existe en Pivijay se ha desarrollado muy poco,
lo que ha generado un aumento en el desempleo de la localidad, actualmente se
cuenta con la presencia institucional de FUNDEMICROMAG (fundación para el
desarrollo Microempresarial del Magdalena), entidad sin ánimo de lucro y el Banco
Agrario que realiza Microcreditos respaldados por el Fondo Nacional de Garantías.
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El municipio de Pivijay en la actualidad tiene una malla vial urbana la conforman
24 calles y 28 carreras. Con 58.000 M2 representando en un 14% pavimentado y
el 86% restante destapado y requiere mantenimiento debido a que en los barrios
altos del municipio se ha venido presentando una gran erosión por la falta de
vegetación y la extracción de arena de las calles, ocasionando que estas se
conviertan en vías intransitables. La infraestructura vial del municipio la conforman
alrededor de 450 km. de vías terciarias, la mayoría de las carreteras son
destapadas y en invierno se hace imposible el tráfico de vehículos debido a
inestabilidad en la superficie de rodadura y que se presentan desbordamientos de
varias quebradas que arrasan con los puentes de madera.

4.2. ESTUDIO DE MERCADO

A continuación, se explicarán los resultados de las encuestas realizadas en los
municipios de Sitionuevo y Pivijay en el departamento del Magdalena (196
productores) y las realizadas en los estratos 1 y 2 de la ciudad de Barranquilla
(372 consumidores) y los respectivos análisis de la información recolectada en las
mismas.
4.2.1 OFERTA
En relación a la oferta, se encuestaron en total 196 predios, de los cuales 138
(correspondientes a un 70,41%) se encuentran ubicados en el municipio de
Sitionuevo y 58 (correspondientes a un 29,59%) predios ubicados en el municipio
de Pivijay Magdalena (figura No 2), Se escogió esta distribución geográfica por la
cercanía del municipio de Sitionuevo a Palermo que es donde eventualmente se
ubicará la planta de producción y centro de acopio.
FIGURA No 2 No DE PREDIOS POR MUNICIPIO
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Fuente: autores, 2013.

La mayoría de los predios encuestados poseen más de 20 animales (83,16%, ver
tabla 3), de estos, el 98% usan los animales para producción doble propósito o
lechera (78% y 20% respectivamente).

TABLA No 3 NUMERO DE ANIMALES DIVIDIDO EN TIPO DE PRODUCCIÒN
PROPOSITO
N de animales

CARN
E

DOBLE
PROPOSITO

LECH
E

Total
general

%

3

1,53%

1 A 5 ANIMALES

3

11 A 15 ANIMALES

16

3

19

9,69%

6 A 10 ANIMALES

9

2

11

5,61%

MAS DE 20 ANIMALES

3

128

32

163

83,16%

Total general

3

156

37

196

100,00
%

Fuente: autores, 2013.

El 16,84% de los predios restantes tienen un inventario animal entre 1 y 5
animales, aunque todos dedicados parcialmente o en su totalidad a producción
lechera.
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En las zonas de los predios encuestados hay una producción total de 17.199 litros
diarios (ver figura No 3). Las dos zonas escogidas presentan una producción
similar en litros diarios, teniendo la mayoría Sitionuevo con 9.318 litros por día
(54,18%) que es el municipio más cercano al corregimiento de

Palermo

Magdalena, mientras que Pivijay presenta una producción diaria de 7.881 litros
(45,82%); para una oferta total de leche en la zona de interés de 17.199 litros
diarios.

FIGURA No 3 LITROS POR MUNICIPIO

Fuente: autores, 2013.

La mayoría de los predios (48,98%), producen más de 45 litros diarios,
distribuyéndose estos de manera equitativa en los dos municipios, el 12,76% de
los predios producen entre 1 y 15 litros y la totalidad de estos 25 predios están
ubicados en Sitionuevo, ratificando la viabilidad geográfica del proyecto. Véase
tabla 4.
TABLA No 4 CLASIFICACIÒN DE PREDIOS SEGÚN VOLUMEN DE
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PRODUCCIÒN
No LITROS
TOTAL
PIVIJAY SITIONUEVO
%
DIARIOS
PREDIOS
1 A 15
25
25
12,76%
LITROS
16 A 30
4
36
40
20,41%
LITROS
31 A 45
11
22
33
16,84%
LITROS
MAS DE 45
43
53
96
48,98%
LITROS
PRODUCCION
2
2
1,02%
CARNE
Total general

58

138

100%

Fuente: autores, 2013.

Predios con producción de 16 a 30 litros diarios componen el 20,41%, lo que da
gran oportunidad de acuerdo con los objetivos del proyecto.

El 90,8% de los encuestados venden el litro de leche a un precio entre $610 y
$800 pesos correspondiente a 178 encuestados, como se expresa numéricamente
en la tabla 5.

TABLA No 5 PRECIO LITRO LECHE POR MUNICIPIO
PRECIO

PIVIJAY

SITIONUEVO

ENTRE $400 Y $600

4

5

Total
general
9

ENTRE $610 Y $800

53

125

178

1

1

5

6

2

2

138

196

MAS DE $800
MAS DE $810

1

Predios producción carne
58

Total general
Fuente: autores, 2013.
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El 89,79% (176 productores) de los productores le venden a intermediarios y
queseros, y en general estarían dispuestos a optar por otro comprador que les
mejore su precio de venta.

TABLA No 6 COMPRADORES
DISPOSICION AL
CAMBIO

EMPRESA
PRIVADA

INTERMEDIARIO

QUESERO

NO

16

1

1

18

SI

6

103

67

176

PRODUCCION CARNE
Total general

22

104

68

PRODUCCION
CARNE

2

2

2

196

Fuente: autores, 2013.

El 10,2% (18 productores) de los productores que no cambiarían su comprador, le
venden actualmente a la empresa privada, estando todos estos ubicados en el
municipio de Pivijai, influyendo esta decisión en que su comprador es la empresa
Coolechera.

En la figura No 4 se muestran las principales razones que los productores
exponen para optar por otro comprador.
FIGURA No 4 RAZONES DE CAMBIO DE MARCA

Fuente: autores, 2013.
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Total
general

El 78.6% de los productores tomaría una decisión de cambio si le dieran un precio
estable y le brindarán beneficios extras como asesorías en manejo administrativo
y técnico como lo plantea el proyecto. Solo el 1.02% de los productores se
cambiarían por un mejor precio, lo que denota la necesidad de obtener beneficios
adicionales y valor agregado del proceso de venta de sus productos. El 4.59% se
cambiarían si se le ofrecen beneficios extras como asesorías técnicas.

4.2.2 DEMANDA
La siguiente fase de resultados corresponde a la tabulación de la encuesta a
consumidores, de la muestra total de 372 individuos el 78% (290 consumidores)
pertenecen al estrato 1 y el restante 22% al estrato 2.
De acuerdo a lo reportado por los 372 consumidores, el 55,11% afirman que en su
núcleo familiar se consumen más de 4 litros por semana, siendo este el mayor
patrón de consumo, de este grupo de individuos, como se observa tabla 7.

TABLA No 7 CANTIDAD DE LT CONSUMIDOS POR SEMANA
CONSUMO SEMANAL
1 A 2 LITROS
3 A 4 LITROS
MAS DE 4 LITROS
NO CONSUME LECHE
Total general

ESTRATO1
48
88
154
290

ESTRATO 2
8
22
51
1
82

TOTAL
56
110
205
1
372

Fuente: autores, 2013.

El 30% de la población encuestada consume entre 3 y 4 litros de leche semanales
y el 15,05% de la población consumen entre 1 y 2 litros de leche semanales
correspondientes a 8 personas, puede pensarse en una estrategia de mercado
para fomentar el consumo de leche en este grupo de personas.
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Del total de los encuestados el 55,38% del consumo de la leche es pasteurizada y
el 44,35% consume leche cruda, en el estrato 1 y 2, el comportamiento de
consumo de leche pasteurizada con respecto a leche cruda se comporta de forma
similar, como se observa en la tabla 8.

TABLA No 8 TIPO DE LECHE POR ESTRATO

ESTRATO

PASTEURIZADA

NO
PASTEURIZADA

1
2
Total general
%

162
44
206
55,38%

128
37
165
44,35%

NO
CONSUME
LEHCE
1
1
0,27%

Total
general
290
82
372
100%

Fuente: autores, 2013.

En la pregunta número 3, se indagaba por la existencia de niños en el núcleo
familiar, de acuerdo a las respuesta tabuladas se puede afirmar que existe una
mayor población infantil en el estrato 1 representando el 76%, el restante 24% se
encuentran en el estrato 2; un 55% de los niños consume leche no cruda y un 45
% consumen leche cruda, ver tabla 9

TABLA No 9 TIPO DE LECHE CONSUMIDA POR LOS NIÑOS

TIPO DE LECHE

ESTRATO

TOTAL

%

76

312

55%

195

62

257

45%

TOTAL

431

138

569

100%

% del total

76%

24%

100%

1

2

No cruda

236

Cruda

Fuente: autores, 2013.

La mayor compra de leche se presenta en las tiendas de barrio (324
establecimientos) correspondientes al 87,1% del total, representando el principal
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canal de distribución del producto; en las tiendas de barrio se consume una
cantidad muy similar de leche cruda y pasteurizada, ver tabla 10.

TABLA No 10 LUGAR DE ADQUISICIÒN

LUGAR

PASTEURIZADA

NO
PASTEURIZADA

CRUDERO
SUPERMERCADO
TIENDA DE SU
BARRIO
NO CONSUME
LECHE
TOTAL

NO
CONSUME
LECHE

TOTAL

%

1

0,27%

46

12,37%

324

87,10%

1

1

0,27%

1

372

100,00%

1
46
160

164

206

165

Fuente: autores, 2013.

En atención a estos resultados, no se contempla comercializar la leche
pasteurizada en supermercados, por lo poco que representaría a los compradores
y dadas las condiciones comerciales que estos plantean (pago a 90 días, compra
de espacio, sistema de devoluciones; costos asociados a mercaderistas e
impulsadores). A diferencia de las tiendas de barrio, donde el flujo de caja es
diario por el sistema de pago de los tenderos. A pesar del bajo nivel
socioeconómico del público objetivo, la mayor parte de la población tiende a
comprar leche en establecimientos comerciales, no encontrando representatividad
la compra informal (crudero), esto puede representar una necesidad del
consumidor de adquirir lo que él considera un producto de relativa calidad aunque
en el momento de compra se refleje lo contrario.
Establecido que el mayor porcentaje de compra de leche se lleva a cabo en
tiendas, el paso siguiente corresponde a establecer el precio promedio de compra
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de este producto, el 99% de la población compra la leche a un precio superior de
$1,700 el litro, independientemente si es leche pasteurizada (44,5%) o cruda
(55,5%), como se observa en la tabla 11.

TABLA No 11 PRECIO DEL LITRO
PRECIO
ENTRE $1.310
Y
$1.500/LITRO
MAS DE
$1.700/LITRO
NO CONSUME
LECHE

PASTEURIZAD
A

NO
PASTEURIZAD
A

NO CONSUME
LECHE

TOTA
L

1
205

%

1
165
1

370

45%

1

55%

Fuente: autores, 2013.

De igual forma el 66,4%, correspondiente a 247 individuos estarían dispuestos a
cambiar su producto de consumo por una mayor calidad; 74 encuestados
afirmaron estar dispuesto a cambiar su producto de consumo habitual si el
ofrecido fuese de un menor precio, esta población corresponde al 19,8% de los
encuestados.
Finalmente el 13,71% no estaría dispuesta a cambiar de marca y/o tipo de leche,
siendo este porcentaje inferior a los anteriores que reflejan su actitud positiva con
respecto al cambio, la alta incidencia de cambio por calidad y precio, reafirman la
tendencia favorable a desarrollar un producto, que ofrezca valores agregados en
esta categoría, a un precio menor del que se encuentra en el mercado.
Al analizar la situación que nos muestra el estudio de mercado se puede
establecer una oferta entre los dos municipios de 17.199 litros de leche diarios,
esto nos permitiría suplir las necesidades de 30.000 consumidores teniendo en
cuenta que lo reportado por la demanda corresponde a que un 55% de la
población encuestada consume más de 4 litros por persona/semana tiene
preferencia en un 55,38% por leche pasteurizada en presentación de litro que
normalmente adquiere en tiendas de barrio en un promedio de $1.700
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ESTUDIO TECNICO

Teniendo en cuenta los resultados del estudio de mercado, se planteó que de
acuerdo al número de personas en los estratos 1 y 2 de la ciudad de Barranquilla
correspondientes a 634.419 personas; considerando una participación en el
mercado del 50% para un total de 317.209 consumidores, con un consumo
promedio de acuerdo al análisis de mercado de 2 y 3 litros semanales en
promedio para el 15% de esta población; el 29,6% con un consumo de 3 a 4 litros
y más de 4 litros semanales el 55,10%, se establece una demanda promedio de
1.075.789, asumiendo el escenario negativo del 20%, el volumen de litros que
demandaría el proyecto corresponde a 215.158 litros de leche semanales, siendo
este el valor de referencia para calcular el tamaño, infraestructura, equipos,
personal de la planta pasteurizadora
Teniendo en cuenta el anterior valor se estipulo que la planta pasteurizadora se
proyectara para producir 180.000 litros de leche mensuales, apuntándole de esta
forma al 10,45% de la población en los estratos 1 y 2 de la ciudad de Barranquilla.

4.3.1. LOCALIZACIÒN

El terreno seleccionado y adquirido es plano, cerca de la carretera troncal del
caribe, a cinco minutos, 2.1 km de Barranquilla, no presenta riesgo de inundación,
puesto que, el municipio de Palermo cuenta con terraplenes de protección. Está
ubicado en una zona aislada en la cual no se presentan focos de insalubridad. En
el municipio de Palermo predominan el estrato 1 y 2, la mayoría de población
adulta tiene hasta el segundo grado de bachillerato, pero la gran mayoría de la
población juvenil ya posee su título de bachillerato, este es un factor importante de
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contemplar, pues aumenta las posibilidades de encontrar fácilmente mano de obra
para las tareas operativas.
El municipio de Palermo cuenta con servicio de energía estable, en el caso de
acueducto, alcantarillado, aseo y complementarios es prestado de forma eficiente
garantizando esto una excelente calidad de agua necesaria

para el proceso

productivo. Se contara con excelentes vías de acceso ya que Palermo se
encuentra sobre la troncal del caribe; la vía que conduce haca el municipio de
Sitionuevo se encuentra en óptimas condiciones facilitando la recolección y
transporte de la materia prima. Lo anteriormente descrito, se puede evidenciar en
la figura No 5.
FIGURA No 5 UBICACIÓN ESTRATEGICA

Fuente: creación propia google

En la figura No 6 se observa la ubicación del lote donde se construiría la planta
pasteurizadora, cuenta con un área de 1.000 m², el lote está ubicado a 23 km de
Sitionuevo, municipio donde se encuentran los proveedores de la leche.
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FIGURA NO 6 LOCALIZACION LOTE DE LA PLANTA PASTEURIZADORA

LOTE 1.000 M2 PALERMO
MAGDALENA

Fuente: creación propia google

4.3.2. INFRAESTRUCTURA

Como se puede apreciar en la figura No 7, el proyecto contara con tres áreas para
un total de 425.5 m ², distribuidos en área de proceso de 13.5 m x 13.0 m para un
total de 175.5 m². De igual forma, se tuvo en cuenta el diseño de una bodega para
zona de máquinas, taller e insumos con unas dimensiones de 30 m x 5 m, para un
área total de 150 m², en este espacio se pretende ubicar todo lo relacionado con el
servicio técnico de mantenimiento preventivo en la planta transformadora.
Finalmente, una tercer área para oficinas (2) y laboratorio, con unas dimensiones
de 5 m x 20 m para un área de 100 m²; en el laboratorio se llevaran a cabo las
pruebas de plataforma por muestreo selectivo, usando MilkoScan FT1, de acuerdo
a normatividad colombiana el area de analizis de materia prima debe estar
separada del area de procesamiento del producto. Además, la planta contara con
carreteables y con dos zonas de parquero una necesaria para descargue de la
materia prima y la otra para el cargue del producto terminado.
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FIGURA No 7 INFRAESTRUCTURA DE LA PLANTA.

4.3.3. MAQUINARIAS, EQUIPOS Y ENSERES
A

continuación se describe maquinaria, equipos y enseres necesarios para el

correcto funcionamiento de la planta con una capacidad para 180 mil litros
mensuales.
TANQUE DE ALMACENAMIENTO
Fabricado en acero inoxidable, este será utilizado todos los días para conservar en
refrigeración la leche recolectada a los productores, la contará con 2 tanques con
una capacidad de 6.000 litros de leche cada uno.

BOMBA DE CENTRIFUGA
Tiene por objeto bombear la leche del tanque de balanza y pasarla a través de todos
los equipos hasta dejarla en el tanque de almacenamiento de leche pasteurizada.
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FILTRO DE LÍNEA
Equipo para filtrar la leche del tanque de recibo retirándole solidos como pasto, pelos
etc. Provenientes del ordeño
ENFRIADOR DE PLACAS
Este equipo Intercambiador de calor por medio de agua helada a 1°C recibiendo
leche a 25 °C y entregándola a 3 °C con capacidad para enfriar 3000 litros por
hora; tiene como función enfrían la leche filtrada por intercambio de calor a
contracorriente con agua, con una contracorriente de aprox. 1,5 litros de agua por
litro de leche cruda, la leche se enfría a una temperatura de aprox. 3°C superior a
la temperatura del agua, también pueden ser empleados con agua helada para el
enfriamiento rápido.

FLUJO DE PASTEURIZADOR
Este equipo tiene como función mantener el flujo constante a través del
pasteurizador y los demás equipos que hacen parte del proceso productivo, posee
una capacidad de 150 a 200 litros, funciona por un flotador que cierra la llegada de
la leche al momento de llenarse.
TANQUE DE ALMACENAMIENTO
Es un equipo igual al tanque de almacamiento donde se acopia la leche al
momento del ingreso a la planta de proceso, con capacidad de 3.000 litros de
leche, cumpliendo la funcion de almacenar la leche antes de ser pasteurizadas y
succionada esta misma hacia el pasteurizador.
CLARIFICADORA
ste equipo está constituido por una serie de platillos o discos que accionados por
un bol, giran a 5.000 – 7.000 r.p.m., produciendo una fuerza centrífuga, la leche
ingresa por la parte superior de la centrífuga y discurre por el interior de los discos
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y al llegar a la base de la centrífuga pasa por los agujeros de los discos alineados
y de esta forma se retira micropartículas.

BOMBA PARA AGUA HELADA Y PARA AGUA CALIENTE
Las bombas tienen como función llevar el agua del tanque de hielo a través del
pasteurizador, bajar la temperatura de la leche la leche y regresar el agua para
ser enfriada nuevamente en el banco de hielo; en el caso de ña bomba de agua
caliente su función consiste en llevar el agua caliente a través del pasteurizador,
de esta forma transfiere calor elevando la temperatura y retornarla a la caldera.
PASTEURIZADORA DE PLACAS
El pasteurizador de placas es un equipo con capacidad de 3000 litros por hora,
está formado en su gran mayoría por cuatro cuerpos constituidos por láminas de
acero inoxidable, que al aumentar su número, mejora la eficiencia de
pasteurización, el pasteurizador debe cumplir condiciones tales como garantizar
que en el proceso se mantenga una homogeneidad del calentamiento, este debe
ser practico para poder realizarle una limpieza completa y rápida de todas las
superficies que entran en contacto con la leche.
BANCO DE HIELO Y CALDERA VERTICAL
Estos dos equipos son necesarios para el funcionamiento del pasterizador, el
banco de hielo es un serpentín con una capacidad de 10.000 libras de hielo,
construido con tubería de acero. La caldera es marca TECNICK, combustión por
gas.
HOMOGENIZADOR
Con este equipo lo que se busca disminuir el tamaño de los glóbulos de grasa para
evitar separación de la grasa en el producto final.
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TERMO DE ALMACENAMIENTO DE LECHE PASTEURIZADA
Este equipo es un tanque termo de doble pared, que permite conservar la
temperatura de la leche hasta el momento de su envasado.

EMPACADORA
Esta envasa en recipientes herméticamente cerrados, en empaques de polietileno
o plástico, la maquina seleccionada tiene capacidad de empacar 1800 litros por
hora, equipo diseñado para empacar volúmenes de 200 ml hasta 1000 ml.

CUARTO DE ALMACENAMIENTO
Este es un cuarto hermético y libre de contaminantes con un sistema de
enfriamiento en el cual se pueda mantener la leche a una temperatura de
refrigeración hasta ser distribuida a los puntos de venta, con temperatura de 2°C y
Medidas interiores: 3mts frente 3mts lado, 2,5mts alto.

En relación a muebles y enseres necesarios para la adecuación de oficinas y
laboratorio, se considera adquirir 8 sillas, 3 escritorios, 3 computadores, 2
impresoras, 3 teléfonos y 2 tableros. De igual forma se consideró la adquisición de
los implementos necesarios de papelería como: resmas de papel, factureros,
marcadores, lapiceros, lápiz, borrador entre otros.
Para el correcto funcionamiento del laboratorio es necesario adquirir algunios
reactivos tales como: alcohol isamilico, fenoltaleina, sal idrixida, petrifil, entre otros,
necesario para las pruebas de plataforma.

4.3.4. PROCESO PRODUCTIVO
El proceso productivo inicia con la recolección de la materia prima en el municipio
de Sitionuevo, desde las 5:00 am, el camión tanque recorrerá la vía la
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prosperidad, semanalmente se recolectaran 42.000 litros, con una recolección
diaria de domingo a domingo de 6.000 litros.
Se proyecta contratar esta labor con un transportador que cuente con un vehículo
dotado de un tanque en acero inoxidable que cumpla con las condiciones de higiene
y demás requisitos necesarios para garantizar las condiciones exigibles para el
transporte de leche, de acuerdo con las normas legales vigentes, con capacidad de
6.000 litros diarios. A este transportador se le contratara mensualmente.
De igual forma para la distribución del producto final se prevé contratar dos
camiones termo para la distribución en los estratos 1 y 2 de la ciudad de
Barranquilla, esta entrega se realizara de lunes a viernes.
Se estipulo que la planta procesara 8.181 litros de leche diarios aproximados de
lunes a viernes; los 12.000 litros acopiados sábado y domingo se procesaran el
lunes y se mezclara la leche restante con la recolectada el lunes; en atención a
que la planta trabajara 22 días al mes la producción mensual corresponde a
180.000 litros de leche pasteurizados aproximadamente.
Se estima un tiempo de recolección para los 6.000 litros diarios de 3 horas,
iniciando el proceso hacia las 8 am, con la recepción y análisis de plataforma para
continuar con el proceso, al ser enviada al sitio de almacenamiento donde se
refrigerara (4C +/- 2C), para continuar con el proceso que se especifica en la figura
1.
El proceso de pasteurización en la planta tarda aproximadamente 5 horas,
teniendo en cuenta el volumen de leche a procesar (8.181 litros) y la capacidad de
los equipos (3.000 litros por hora pasteurizador y empacadora 32 unidades por
minuto); una vez terminado este proceso los empleados de la planta realizaran
labores tales como balanceo de las maquinas, aseo de las maquinas y equipos,
entre otros.
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FIGURA No 8 DIAGRAMA DE FLUJO
CANTINAS
PRODUCTORES

CAMION
TRANSPORTADOR

PLANTA – SILO DE
ALMACENAMIENTO

RECEPCION,
ANALISIS DE
CALIDAD
SILO O TERMO DE
ALMACENAMIENTO

CLARIFICADORA

ENFRIADOR DE
PLACAS

PASTEURIZADORA

TUBERIA DE DESCARGUE

HOMOGENIZACION

DESCREMADO

EMPACADORA

TERMO DE
ALMACENAMIENTO

CUARTO FRIO

COMERCIALIZACIÓN
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PASTEURIZADORA

PUNTOS DE VENTA

4.3.5 PROCESO DE COMERCIALIZACIÒN
La comercialización de la leche pasteurizada será a través de las tiendas de barrio
en atención que la encuesta la reporta como el principal sitio de compra en los
estratos 1 y 2 de Barranquilla. Este canal tradicional es el que genera mayor
volumen de ventas en Colombia (45% del mercado de consumo masivo), estando
por

encima

del

canal

moderno

(grandes

superficies:

supermercado,

hipermercados).
La atención a las tiendas se hará por medio del sistema de preventa que consiste
en que los vendedores visitan a los clientes para negociar y toman los pedidos que
transmiten a la fábrica para que sean facturados y despachados al día siguiente,
los productos serán entregados al cliente por los ayudantes de distribución que
irán en los camiones y ellos serán los que recauden el dinero producto de la venta,
posteriormente estos ayudantes deberán consignar el dinero en las cuentas
bancarias autorizadas por la empresa para tal efecto.
En la tabla 12 se especifican los posibles riesgos que se pueden presentar a lo
largo del proceso y las medidas preventivas que se aplicaran.
TABLA No 12 RIESGOS Y MEDIDAS PREVENTIVAS EN EL PROCESO DE
PRODUCCIÒN

ETAPA

RIESGOS

MEDIDAS PREVENTIVAS

Sobreesfuerzo por la carga
manual de los
contenedores

Mantener en todo
momento la espalda
derecha, No flexionar
demasiado las rodillas.

Caída al mismo nivel o
golpeado por el bote
lechero durante el traslado
y vaciado de los
contenedores

Limpiar de inmediato
cualquier derrame de
leche en la plataforma del
montacargas manual,
pisos y pasillos.

RECEPCION DE LA
MATERIA PRIMA
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FILTRACION

Caída a diferente nivel al
instalar la manguera de
filtrado sobre el tanque de
pasteurización

Golpeado por la manguera
o el filtro durante el vaciado
de la leche

PASTEURIZACION

Contacto con partes
calientes, vapor de agua o
leche a temperaturas
elevadas en la tubería y el
intercambiador de placas

Caída al mismo nivel
durante la revisión del
equipo de pasteurización
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Utilizar una plataforma de
elevación para la maniobra
de sujeción de la
manguera de filtrado,
ubicándola de manera que
no exista ningún espacio
entre el tanque de
pasteurización y la
plataforma.
Inmovilizar la manguera y
el filtro con un mecanismo
de sujeción fijado a una
estructura sólida, antes de
iniciar el vaciado de la
leche.
Revisar que la tubería,
llaves, válvulas y cualquier
otro dispositivo del tanque
de pasteurización y del
intercambiador de placas
no presente evidencias de
desgaste, fracturas o
fisuras.
Suspender el proceso de
pasteurización si se tiene
evidencia de fuga de vapor
de agua o leche caliente
en la tubería, llaves,
válvulas y cualquier otro
dispositivo.
Cerrar las llaves de paso y
control del intercambiador
de placas, cuando se
termine el proceso de
pasteurización o se
detenga temporalmente.
Mantener las áreas de
trabajo y de tránsito libre
de obstáculos.
Limpiar de inmediato
cualquier derrame de
leche o íquidos en las
áreas de trabajo.
No correr por las áreas de
trabajo y de tránsito.

ALMACENAMIENTO
Incendio o contacto con
amoniaco por fugas en la
instalación del sistema de
enfriamiento

EMPACADO

CUARTO FRIO

Pausa en el proceso de
empacado por fallas
tecnicas de la maquina

Dejar la puerta de entrada
abierta al momento de salir.
Entrar con el uniforme de
trabajo contaminando con
desechos fisicos o quimicos
que infecten el cuarto
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Revisar que la tubería,
llaves, válvulas y cualquier
otro dispositivo del sistema
de refrigeración no
presente evidencias de
desgaste, fracturas, fisuras
o presencia de fugas de
aceite y humedad.
Verificar la presión de
condensación para
identificar la presencia de
aire en el sistema de
enfriamiento, así como el
funcionamiento de los
purgadores de aire.
Cerrar las llaves de paso y
control del sistema de
refrigeración cuando se
termine el proceso de
enfriamiento.
Suspender el proceso de
enfriamiento y abandonar
de inmediato el área de
trabajo, ante cualquier
evidencia de fuga de
amoniaco.
Paralizar el proceso de
empacado apagando la
maquina y evitar daños
mas grandes por causa de
la interrupcion.
Chequeear regularmente
la maquina y realizarle
mantenimientos para
evitar este tipo de
inconvenientes.
Cerciorarse de que la
puerta de ingreso
permanezca cerrada a
todo momento.
Mantener el uniforme de
trabajo aseado para evitar
contaminacion del
porducto.

4.3.5. PRODUCTO
El nombre del producto es leche entera pasteurizada Hato Campo. La leche
entera pasteurizada es utilizada como alimento integral para el buen desarrollo del
ser humano, es consumida como bebida sola, como complemento nutricional en
ciertas dietas específicamente en niños y adolescentes en estado de crecimiento,
también se puede utilizar como disolvente con otras bebidas u/o alimentos y como
complemento necesario en otros productos, las características de la leche Hato
Campo se especifican en la tabla 14.
TABLA No 14 CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO
Empaque
Peso
Tamaño
Diámetro
Dimensiones

Plástico-polietileno
1.000 cc
23 cm
28 cm
23 cm alto* 14 cm ancho* 4 cm de espesor

Algunas de las ventajas y beneficios de la leche entera pasteurizada es ser una
fuente rica en calcio, indispensable para el fortalecimiento de los huesos, aporta
muchos otros nutrientes como vitaminas B2 y B12, y en menor proporción,
magnesio y potasio; en este caso su valor agregado está en asegurar la venta de
un producto inocuo y accesible al consumidor en su precio de venta.
4.4 ESTUDIO ORGANIZACIONAL
4.4.1. PERFIL ESTRATEGICO
Hato Campo es una empresa dedicada a la pasteurización de leche entera, nace
de la necesidad de fortalecer el sector lechero en la región rivereña de Sitionuevo
departamento del Magdalena zona dedicada a la ganadería tradicional, falta de
tecnologías y sistemas especializados; Hato Campo le ofrece a los pequeños
productores lecheros, un precio estable en la compra de la leche y presta un
servicio de asistencia técnica gratuito, fortaleciendo de esta forma a nuestros
proveedores y a su vez el sector lechero de la región, obteniendo un producto de
mejor calidad gracias a métodos como sistemas de pastoreo, buenas practicas
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ganaderas, buenas prácticas de ordeño entre otros, teniendo como resultado una
materia prima con óptimas condiciones para ser procesada.
MISIÒN
Hato Campo es una empresa dedicada al procesamiento de leche obtenida de los
productores de la región de Sitionuevo Magdalena y distribución de la leche
pasteurizada en los estratos 1 y 2 de la ciudad de Barranquilla, a un precio inferior
de los encontrados en el mercado, ofreciendo un producto inocuo y de excelente
calidad, contando para esto con la tecnología apropiada y un excelente talento
humano.
VISIÒN
Hato Campo tiene como visión ser en el año 2024 la marca líder de producción y
comercialización de leche entera pasteurizada en los estratos 1 y 2 de la ciudad
de Barranquilla teniendo a su favor más del 70% del mercado de las tiendas de
estos dos estratos, y a su vez expandir su mercado a las demás ciudades que
conforman la costa norte colombina.
OBJETIVO
Hato Campo tiene como objetivo ayudar al fortalecimiento de los pequeños
productores del sector lechero del municipio de Sitionuevo Magdalena, a su vez
comercializar un producto con un precio competitivo frente a la competencia, libre
de cualquier contaminante

físico o químico que atente contra la salud,

comprometiéndonos con el cuidado del medio ambiente y de

esta forma

posicionarse estratégicamente en los estratos 1 y 2 de la ciudad de Barranquilla.
De acuerdo con lo descrito en la tabla 23, en la figura 2 se establece el
organigrama de la empresa Hato Campo.
FIGURA No 9 ORGANIGRAMA HATO CAMPO
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4.4.2. MANUAL DE FUNCIONES Y PERFIL DEL CARGO

El área administrativa de la empresa Hato Campo tiene como objetivo poner en
marcha los objetivos y metas de la empresa trazados en el corto y largo plazo,
teniendo siempre presente el encaminamiento de la empresa en una forma
adecuada para el cumplimento y ejecución de las acciones generadas en cada
área de la empresa, esta área representada por el gerente de la empresa Hato
Campo, tiene como función seleccionar y contratar al personal requerido para el
funcionamiento de la planta, es el responsable de que se cumplan los objetivos y
metas estipuladas en la empresa, esta encargado del funcionamiento de
actividades como los recursos financieros de la misma, recursos humanos y el
área productiva.

El perfil que debe tener este es ser Administrador de empresas

o Ingeniero industrial

con una experiencia mínima de 5 años en este sector,

persona entre los 30 y 50 años, ser una persona que posea habilidades en toma
de decisiones y capacidad de mando, líder y dinámico.
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El área de producción de la empresa Hato Campo tiene como objetivo, obtener
una producción adecuada para cumplir con la demanda de los clientes, mantener
la calidad del producto, aplicar controles preventivos y a su vez correctivos para
toda la maquinaria utilizada en el proceso productivo de la empresa; este está
constituido como se relaciona a continuación:
 Jefe de planta

El jefe de planta de la empresa Hato Campo, tiene como función, realizar la
recepción y análisis de la materia prima,

estará pendiente del estado de la

maquinaria y de todo el proceso productivo de la empresa, estar al tanto de las
necesidades y del trabajo realizado por los operarios, estar en constante
comunicación con la gerencia para informarle a cerca de requisitos del proceso
productivo tales como materia prima, implementos y estado de la maquinaria. El
perfil que debe tener el jefe de plantas es de ser un técnico en el sector de
maquinaria industrial enfocado en procesos lácteos, ser una persona entre los 25
y 35 años con experiencia en manejo de personal ser una persona que posea
habilidades en toma de decisiones y capacidad de mando, su jefe inmediato es el
gerente de la empresa.
 Operarios
Los operarios de la empresa Hato Campo, tienen como función recolectar el
producto al momento de su llegada a la planta, manejar la maquinaria para el
proceso de pasteurización, empacado y almacenamiento del producto en cuarto
frio una vez esté listo el mismo, dejar limpia y aseada la zona en la cual se
encuentren, las maquinas balanceadas y aseadas al igual que los equipos
utilizados en todo el proceso productivo. El perfil de los operarios de la empresa
Hato Campo es jóvenes técnicos o tecnólogos

entre los 22 y 30 años con

experiencia en el sector de transformación productiva, con una experiencia mínima
de 2 años en el sector de lácteo, principalmente en el área de pasteurización, ser
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dinámicos, activos y tener facilidad para recibir órdenes, su jefe inmediato es el
Jefe de planta.
 Aseadora
La persona encargada del aseo de la empresa Hato Campo, tiene como función
mantener limpias áreas de la empresa tales como: oficinas, laboratorio, baños,
baños, y zonas de la planta procesadora. El perfil debe ser de una mujer entre los
20 y 30 años tener experiencia certificada en aseo empresarial, ser una persona
responsable y honesta, su jefe inmediato es el jefe de planta.
 Vigilancia
La persona dedicada a la vigilancia de la empresa Hato Campo, tiene como
función velar por la seguridad de la planta y todo lo que la conforma. El perfil debe
ser el de un hombre con experiencia mínima de 5 años en el sector de vigilancia
industrial, estar certificado para su función, ser una persona activa, atenta,
honesta y responsable.
El objetivo del área de ventas y mercadeo de la empresa Hato Campo, es el de
lograr que las ventas se encuentren con constante aumento, contar con
excelentes campañas de publicidad, velar por la calidad del producto y
cumplimiento a nuestros proveedores y clientes. En esta área se deben realizar
planes de acción para cumplir con el objetivo de las ventas, estar en la constante
búsqueda de nuevos clientes para la ampliación del negocio, tener excelente
relación con nuestros clientes y siempre pendiente de las quejas, reclamos y
sugerencias del producto.
El personal de ventas de la Empresa Hato campo, tiene como función la de
realizar las ventas del producto, estar en constante comunicación con los clientes
y realizar sus pedidos, estar en la búsqueda constante de nuevos clientes. El perfil
del personal de ventas es de personas con título técnico o tecnólogo en el área de
ventas, estar entre los 25 y 30 años, tener una experiencia mínima en el sector de
ventas y almacén en empresas de transformación láctea, ser personas activas,
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con destrezas en comunicación y manejo de información, su jefe inmediato es el
gerente de la empresa.
El objetivo del área financiera y contable es el de llevar en orden los libros y
documentos contables que obliga la ley, estar dedicada al pago de impuestos tales
como industria y comercio entre otros, realizar el balance general de la empresa,
estar dedicada a analizar las ganancias de la empresa y saber dónde reinvertir,
cubrir deudas y llevar un sistema contable computarizado en donde se encuentre
toda la información de la misma. El contador de la empresa Hato Campo, tiene
como función la elaboración de los estudios financieros, asesorar al gerente de la
empresa en decisiones financieras, generar los recibos y pagos de los impuestos
requeridos por la ley, realizar toda la documentación y contable e ingresar la
misma al sistema. El perfil del contador de la empresa Hato Campo es de un
profesional del área contable, con una experiencia mayor a 10 años en el área
contable, ser una persona activa, dinámica, responsable y experta en la toma de
decisiones, su jefe inmediato es el gerente.

Para todo el personal el horario de trabajo en la planta Hato Campo iniciara a las
7:30 am y finaliza a las 4:30 pm, los empleados contaran con 1 hora para el
almuerzo, al momento de la salida la planta debe quedar en óptimas condiciones.

4.4.3. MARCA, LOGOTIPO Y LEMA
El nombre seleccionado para la marca de la leche es HATO CAMPO, teniendo en
cuenta que la leche viene de hatos y nuestros productores son personas del
campo, de allí nace el nombre.
Se seleccionó este logotipo ya que refleja frescura y hace referencia al producto
por medio de las vacas, es de fácil recordación para los clientes y de esta forma
poder impactar en el mercado generando confiabilidad y acogida con el logotipo.
FIGURA No 10 LOGOTIPO HATO CAMPO

64

Fuente: autores, 2013.

4.3.

ESTUDIO FINANCIERO

4.5.1. VALOR DE LA INVERSION
 EQUIPOS PARA EL PROCESO PRODUCTIVO
TABLA No 15 PRECIO EQUIPOS
EQUIPO
BOMBA
SANITARIA PARA
LECHE

FILTRO DE LINEA

ENFRIADOR DE

CARACTERISTICAS
Capacidad 3000 l/h,
Potencia: 2 hp 220v 3f,
Succión en 2¨,
Descarga en
11/2.nexion férulas
clamp.
Elemento filtrante en
malla de 0,005 micras,
montada sobre lámina
perforada de 0,5 mm
de orificio, Totalmente
desarmable para su
limpieza.
Intercambiador de calor

UNIDAD

VALOR

TOTAL

1

$ 3.700.000

$3.700.000

1

$2.400.000

$2.400.000
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PLACAS

SILO DE
6.000LITROS

BOMBA
SANITARIA PARA
LECHE

*PASTEURIZADOR
DE PLACAS

por medio de agua
helada a 1°C
recibiendo leche a 25
°C y entregándola a 3
°C con capacidad para
enfriar 3000 litros por
hora.
Un tanque termo tipo
vertical construido en
acero inoxidable
calidad 304 calibre 12,
aislado con poliuretano
inyectado de 3¨ de
espesor y forrado con
lamina de acero
inoxidable calidad 304
calibre 16, equipado
con: sistema de
agitación mecánica de
eje central y motoreductor en la parte
superior.
Capacidad 3000 l/h,
Potencia: 2 hp 220v 3f,
Succión en 2¨,
Descarga en
11/2.nexion férulas
clamp. Construida en
acero inoxidable,
Guarda para protección
de motor
Tipo intercambiador de
calor por placas.
Recuperación de calor
del 90% Tanque de
balance con flotador.
Filtro de línea para
separación de sólidos.
Bomba centrifuga.
Etapa de calentamiento
por medio de
intercambiador de calor
tubular agua caliente
producto. Sistema de
inyección de vapor
termo neumático con
válvula proporcional de
regulación precisa.
Etapa de retención
hasta 32 segundos

1

$13.500.000

$13.500.000

2

$18.600.000

$37.200.000

1

$3.700.000

$3.700.000

1
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Equipo
compacto para
proceso de
limpieza,desna
tado,
homogenizado
y pasteurizado
de
Leche
(Pasteurizador
de
placas,Descre
madora
clarificadora
Homogeneizad
or y ensamble)
tienen un valor
general de:

$324.800.000

*DESCREMADORA
CLARIFICADORA

para el punto de
temperatura máximo
programado de
pasteurización.

$324.800.000

Tipo centrifuga.
Función: limpieza y
estandarización del
porcentaje de grasa en
la leche. Construcción
de todos los elementos
en contacto con el
producto en acero
inoxidable, Bloque de
mecanismos en
fundición y forrada en
acero inoxidable.
Potencia de 7.5 hp
220vv 3f 1750 rpm.
Centrifugado a 7000
rpm.

Equipo
compacto para
proceso de
limpieza,desna
tado,
homogenizado
y pasteurizado
de
Leche
(Pasteurizador
de
placas,Descre
madora
clarificadora
Homogeneizad
or y ensamble)
tienen un valor
general de:

1

$324.800.000

*HOMOGENEIZAD
OR

Tipo pisto múltiple.
Función: rompimiento
de la molécula de grasa
para evitar la
separación de la misma 1
dentro del empaque.
Construcción de todos
los elementos en
contacto con el
producto en acero
inoxidable.. Bloque de
mecanismos en
fundición y forrada en
acero inoxidable.
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Equipo
compacto para
proceso de
limpieza,desna
tado,
homogenizado
y pasteurizado
de
Leche
(Pasteurizador
de
placas,Descre
madora
clarificadora

Potencia de 20 hp
220vv 3f 1750 rpm.
Presión máxima de
trabajo 2000 psi.

Homogeneizad
or y ensamble)
tienen un valor
general de:
$324.800.000

*ENSAMBLE

Construcción en acero
inoxidable calidad 304.
Chassis para ensamble
del equipo. Válvulas de
servicio sanitarias tipo
mariposa para manejo
de flujos. Acabados
sanitarios en la parte
interior y pulimento fino
en el exterior.

1

Equipo
compacto para
proceso de
limpieza,desna
tado,
homogenizado
y pasteurizado
de
Leche
(Pasteurizador
de
placas,Descre
madora
clarificadora
Homogeneizad
or y ensamble)
tienen un valor
general de:
$324.800.000

SILO DE 3.000
LITROS

Un tanque termo tipo
vertical construido en
acero inoxidable
calidad 304 calibre 12,
aislado con poliuretano
inyectado de 3¨ de
espesor y forrado con
lamina de acero
inoxidable calidad 304
calibre 16, equipado
con: sistema de
agitación mecánica de
eje central y motoreductor en la parte
superior

1

68

$14.500.000

$14.500.000

MAQUINA
EMPACADORA
DE BOLAS

BANCO DE HIELO
CAPACIDAD
10.000 LIBRAS

CALDERA
VERTICAL DE 30
BHP

CUARTO DE
REFRIGERACION

COMPRESOR
PARA AIRE

Equipo diseñado para
empacar volúmenes de
200 cc. Hasta 1000 cc.
Tipo de empaque:
polietileno de baja
densidad en lamina.
Capacidad. 32
unidades por minuto.
Un serpentín con una
capacidad de 10.000
libras de hielo,
construido con tubería
de acero al la carbón
cal. 40, de 1¼”.
Múltiples en tuberías de
4” y 3” acero cal. 40,
estructurado con
ángulo de 1½” por
3/16”, terminado con
pintura epoxica
anticorrosiva.
Equipo marca
TECNICK.
Combustión por gas.
Incluye: equipo para
suministro de agua,
chimenea y arranque
con entrenamiento al
operario por tres días.
Temperatura de
trabajo: 2°C.
Medidas interiores:
3mts frente 3mts lado,
2,5mts alto
Módulos modulares en
lámina galvanizada pre
pintada (importada) por
ambas caras,
inyectadas en 3” de
espeso
rmachihembrado.
Puerta tipo batiente de
0,9 mts. X 2,0 mts.
Fabricada en acero
inoxidable con errajes
de trabajo pesado.
Con capacidad de 20
fcm , motor de 3 hp.
Tanque de
almacenamiento y

1

$48.600.000

$48.600.000

1

$52.300.000

$52.300.000

1

$45.500.000

$45.500.000

2

$15.800.000

$31.600.000

1

$2.300.000

$2.300.000
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elementos de control
de presión y servicio.

PLANTA
ELECTRICA

Marca: WILSON,
Capacidad: 120 KVA
3F 220 VAC
Carretilla industrial en
aluminio capacidad 500
kg.

CARRETILLA
INDUSTRIAL

1

$42.500.000

$42.500.000

2

$500.000

$1.000.000

IVA 16%

$623.600.000
$99.776.000
$723.376.000

SUB TOTAL
TOTAL

* Los equipos para el proceso productivo (Pasteurizador de placas, Descremadora clarificadora, Homogeneizador y
ensamble) tienen un valor en general ya que es un equipo compacto que cuenta con los 4 mencionados anterior mente.

 EQUIPO DE LABORATORIO
TABLA No 16 PRECIO LABORATORIO
EQUIPO

*MilkoScan
FT1

CARACTERISTICAS

UNIDADES

VALOR

TOTAL

1

$90.000.000

$90.000.000

Analiza
los
principales
componentes de la leche a
la vez que detecta las
anormalidades
(todo
al
mismo
tiempo).
Los
resultados de los análisis se
pueden utilizar para el pago,
garantizando la seguridad
de
la
materia
prima,
calculando el equilibrio a
efectos de normalización y
verificando el producto final.

SUB TOTAL
IVA 16%
TOTAL

$90.000.000
$14.400.000
$104.400.000

*Equipo de segunda ubicado en los Estados Unidos, el valor incluye gastos de envió.

 LOTE
TABLA No 17 PRECIO DEL LOTE
UBICACIÓN
Corregimiento

m²

VALOR m²

VALOR LOTE

1.000

$250.000

$250.000.000

Palermo Magdalena
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$250.000.000

TOTAL

 INFRAESTRUCTURA
TABLA No 18 COSTOS INFRAESTRUCTURA
ZONA

m²

AREA DE PLANTA
PROCESO
AREA LABORATORIO Y
OFICINAS

TALLER, MAQUINAS Y
CUARTO DE INSUMOS

VALOR m²

TOTAL

175.5 M2
²
100 M²

$370.000

$64.935.000

$500.000

$50.000.000

150 M²

$300.000

$45.000.000

TOTAL

$159.935.000

En total en infraestructura la planta requiere de un área de 425.5 m², dividido en
las tres áreas descritas anteriormente, este valor incluye mano de obra y
materiales, la empresa contratista entrega la edificación lista con todo lo requerido
por área.
 MUEBLES Y ENSERES
TABLA No 19 PRECIO MUEBLES Y ENSERES
IMPLEMENTO

CARACTERISTICAS

CANTIDAD

VALOR

TOTAL

UNIDAD
SILLAS

De trabajo mallada giratoria

8

$179.000

$1.432.000

ESCRITORIO

En madera con archivador

3

$359.000

$1.077.000

COMPUTADOR

Portátil,

3

$1.799.00

$5.397.000

ultrabook

de

Samsung (NP540U4E)

IMPRESORA

Multifuncional, lacer

2

$529.000

$1.058.000

TELÉFONO

Inalámbrico, multilinea.

3

$159.000

$477.000

71

TABLERO

En acrílico, borrable 1.20

4

$60.000

$240.000

mts x 90 cms

$9.681.000

TOTAL

4.5.2. GASTOS
Teniendo en cuenta la estructura administrativa previamente definida en el estudio
técnico y organizacional y de acuerdo con investigaciones en el

sector

y

considerando que es una labor de tiempo parcial ya que solo trabajaran medio
tiempo y teniendo en cuenta que la política de la empresa en materia laboral es la
de cumplir con todos los requisitos legales en materia de seguridad social, a estos
salario se le agregar en una columna el factor prestacional vigente exigido por la
ley Colombiana, para establecer la nómina de la empresa (ver tabla 20).
TABLA No 20 VALOR NOMINA MENSUAL
CARGO

No

SALARIO

*PRESTACIONES

EMPLEADOS

POR

Y SEGURIDAD

EMPLEADO

SOCIAL POR

TOTAL

EMPLEADO
Gerente general

1

$2.500.000

$1.158.800

$3.658.800

**Contador

1

$800.000

Jefe de planta

1

$1.250.000

$579.400

$1.829.400

Cargos Operativos

3

$616.000

$357.528

$2.920.584

Venta

4

$1.000.000

$535.520

$6.142.080

Ayudante de

2

$616.000

$357.528

$1.947.056

Aseo

1

$616.000

$357.528

$973.528

Vigilante

1

$616.000

$357.528

$973.528

***ASISTENTE

2

$500.000

(administrador)

$800.000

distribución
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$1.000.000

TECNICO

16

TOTAL

$20.244.976

*Prestaciones sociales: cesantías (8.33%), intereses de cesantía (1%), primas (8.33%),
vacaciones (4.17%), subsidio de transporte ($72.000). Seguridad social: EPS (4%), ARL (0.522%),
pensión (16%), aporte parafiscales = caja de compensación (4%).
**El salario del contador es por prestación de servicios.
***Los asistentes técnicos serán jóvenes pasantes, el rubro de su salario es para viáticos.

El costo de la materia prima se estipulo en $700 teniendo en cuenta el rango de
precio de venta de los productores que se reflejó en el estudio de mercado, se les
compraran al mes 180.000 mil litros para un total de $126.000.000.oo.
Los empaques utilizados serán en plástico y/o polietileno con un valor individual de
$20, usando 8.181 unidades diarias, 180.000 mil unidades al mes se requeriría un
total de $3.600.000.
En relación a servicios públicos se consideró para energía un monto $2.500.000,
agua $600.000, gas $400.000y Telefonía e internet $150.000, los valores de los
servicios se establecieron considerando el consumo esperado por los equipos de acuerdo
fichas técnicas y a recibos públicos de la zona, para un total mensual de $3.650.000.

En implementos de aseo tales como: detergente, límpido, desinfectante, jabón,
papel higiénico, escobas, traperos, para mantener en limpia la planta un promedio
de $300.000 mensual. En cuanto a papelería se considera un gasto mensual de
$52.000 desglosado como se especifica en la tabla 21.
TABLA No 21 PRECIO IMPLEMENTOS DE PAPELERIA
IMPLEMENTO

VALOR

RESMA DE PAPEL
MARCADOR
LAPICERO
LAPIZ
BORRADOR DE TABLERO
TOTAL

$15.000
$10.000
$8.000
$4.000
$15.000
$52.000

La publicidad es un factor muy importante en el desarrollo y crecimiento de una
empresa, se ha decidido contar con un rubro por valor de $ 15.000.000 mensual
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con el fin de posicionar la marca en el mercado objetivo, siendo el 5,55% de los
ingresos mensuales.
El servicio de recolección de la materia prima como la distribución del producto
terminado serán contratados, un viaje diario de un carro tanque con capacidad de
7000 litros cuesta $250.000, al mes correspondería a $7.500.000.oo. Siendo las
características de distribución similares, el valor total al mes para entrega a de
leche pasteurizada tienda a tienda corresponde a $15.000.000.oo.
4.5.3. COSTO Y PRECIO DE VENTA
Como se aprecia en la tabla número 22 en la empresa Hato Campo se producen
180.000 litros mensuales, con un costo de $180.481.130, esto quiere decir que a
la empresa le cuesta $1.003 procesar un litro de leche, el precio de venta al
intermediario será de $1.500 para un precio final al consumidor de $1.700, este
valor se tuvo en cuenta según las encuestas realizadas a los consumidores ya que
estos pagan el litro de leche por un valor superior a los $1.700; de esta forma la
empresa será competitiva en el mercado.

TABLA No 22 COSTO LT LECHE
Litros mes
180.000
Costo año
$
2.165.773.561

Coto mes
$
180.481.130

Costo Lt
$
1.003
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4.5.4. INDICADORES: VALOR PRESENTE NETO Y TASA INTERNA DE RETORNO Y RECUPERACIÒN DE LA INVERSIÒN
TABLA No 25 BALANCE GENERAL

BALANCE GENERAL EMPRESA HATO CAMPO
AÑO 1
Balance General

Activo

Pasivo

Activos corrientes

Presentaciones y cesantías consolidadas

Caja

$

286.181.888

CREE

Bancos

$

286.181.888

Retención en la fuente

Inventarios materias primas

$ 1.512.000.000

Impuesto de Industria y Comercio

Total activos corrientes

$ 2.084.363.776

Total pasivo

$
76.595.712
$
4.296.906
$
50.309.395
$
5.048.864
$
136.250.877

Activos fijos
Muebles y enseres

$ 723.376.000
$
9.681.000

Laboratorio
Construcciones
Terrenos
Total activos fijos

$ 104.400.000
$ 159.935.000
$ 250.000.000
$ 1.247.392.000

Maquinaria y equipos

Patrimonio
Capital autorizado
Utilidad del ejercicio
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$ 2.121.278.460,00
$ 1.074.226.438,90
$ 3.195.504.898,90

Total activo

$ 3.331.755.776

TOTAL PASIVO MAS PATRIMONIO

$ 3.331.755.776

En la tabla No 25 refleja el balance general en el que se puede apreciar que tenemos un total activo corriente de $ 2.084.363.776,
un total de activos fijos de$ 1.247.392.000, un total pasivo de $136.250.877 que es lo que debería la empresa y un patrimonio de
$3.195.504.898,90 dividido entre capital autorizado $ 2.121.278.460,00 y una utilidad del ejercicio de $ 1.074.226.438,90, para un
total pasivo más patrimonio de $ 3.331.755.776 que equivale al total activo.
4.5.5. ESTADO DE PERDIDAD Y GANANCIAS EMPRESA HATO CAMPO

TABLA No 23 ESTADO DE PÉRDIDAS Y GANANCIAS EMPRESA HATO CAMPO PROYECTADO HASTA EL AÑO 8
0

1

2

3

4

5

6

7

8

$
3,240,000,000

$
3,272,400,000

$
3,305,124,000

$
3,338,175,240

$
3,371,556,992

$
3,405,272,562

$
3,439,325,288

$
3,473,718,541

$
1,512,000,000
$
43,200,000
$
43,800,000
$
3,600,000
$
624,000
$
180,000,000

$
1,663,200,000
$
47,520,000
$
48,180,000
$
3,960,000
$
686,400
$
198,000,000

$
1,829,520,000
$
52,272,000
$
52,998,000
$
4,356,000
$
755,040
$
217,800,000

$
2,012,472,000
$
57,499,200
$
58,297,800
$
4,791,600
$
830,544
$
239,580,000

$
2,213,719,200
$
63,249,120
$
64,127,580
$
5,270,760
$
913,598
$
263,538,000

$
2,435,091,120
$
69,574,032
$
70,540,338
$
5,797,836
$
1,004,958
$
289,891,800

$
2,678,600,232
$
76,531,435
$
77,594,372
$
6,377,620
$
1,105,454
$
318,880,980

$
2,946,460,255
$
84,184,579
$
85,353,809
$
7,015,382
$
1,215,999
$
350,769,078

INGRESOS
Venta de leche
EGRESO
Compra Materia
Prima
Empaque
Servicios públicos
Implementos Aseo
Papelería
Publicidad
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$

Cámara de comercio 1,178,000
Lote
Transporte
(recolección MP)
Mantenimiento
equipos

$
250,000,000

Depreciación
Distribución
producto final
Reactivos
Gastos de personal
Equipos
Laboratorio
Infraestructura
Muebles y enseres

$
723,376,000
$
104,400,000
$
159,935,000
$
9,681,000

Impuestos
TOTAL I
TOTAL E
I-E

$
1,295,800
$
$
90,000,000
$
6,600,000
$
20,000,000
$
180,000,000
$
4,294,800
$
20,244,976

$
1,248,570,000
-$
1,248,570,000

$
60,113,985
$
3,240,000,000
$
2,165,773,561
$
1,074,226,439

$
1,425,380
$
$
99,000,000
$
7,260,000
$
22,000,000
$
198,000,000
$
4,724,280
$
22,269,474
$
$
$
$
$
66,125,384
$
3,272,400,000
$
2,316,225,534
$
890,049,083

$
1,567,918

$
1,724,710

$
108,900,000
$
7,986,000
$
24,200,000
$
217,800,000
$
5,196,708
$
24,496,421
$
$
-

$
119,790,000
$
8,784,600
$
26,620,000
$
239,580,000
$
5,716,379
$
26,946,063
$
$
$ $
- $
$
$
$
72,737,922
80,011,714
$
$
3,305,124,000 3,338,175,240
$
$
2,547,848,087 2,802,632,896
$
$
684,537,991
455,530,630
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$
1,897,181

$
2,086,899

$
2,295,589

$
2,525,148

$
131,769,000
$
9,663,060
$
29,282,000
$
263,538,000
$
6,288,017
$
29,640,669
$
$
$
$
$
88,012,885
$
3,371,556,992
$
3,082,896,185
$
200,647,922

$
144,945,900
$
10,629,366
$
32,210,200
$
289,891,800
$
6,916,818
$
32,604,736
$
$
$
$
$
96,814,174
$
3,405,272,562
$
3,391,185,804
-$
82,727,416

$
159,440,490
$
11,692,303
$
35,431,220
$
318,880,980
$
7,608,500
$
35,865,210
$
$
$
$
$
106,495,591
$
3,439,325,288
$
3,730,304,384
-$
397,474,688

$
175,384,539
$
12,861,533
$
38,974,342
$
350,769,078
$
8,369,350
$
39,451,731
$
$
$
$
$
117,145,151
$
3,473,718,541
$
4,103,334,823
-$
746,761,432

En el PYG de la empresa Hato campo se realizó una proyección a 5 años porque por investigaciones hechas en la práctica, las
empresas de consumo masivo en general fijan sus metas con planes estratégicos en este periodo; en donde los ingresos presentaron
un aumento anual de 1.01% y los egresos del 1.1%, siendo esto un escenario pesimista para la empresa.

4.5.6. INDICADORES: VALOR PRESENTE NETO Y TASA INTERNA DE RETORNO Y RECUPERACIÒN DE LA INVERSIÒN
TABLA No 24. VPN, TIR Y RECUPERACIÒN DE LA INVERSIÒN
0

INGRESO
S
EGRESO
S
I-E
TASA DE
INTERES
VPN
TIR

1
$
$
3,240,000,00
0
-$
$
1,248,570,00 2,165,773,56
0
1
-$
$
1,248,570,00 1,074,226,43
0
9

2
$
3,272,400,00
0
$
2,382,350,91
7

3
$
3,305,124,00
0
$
2,620,586,00
9

4
$
3,338,175,24
0
$
2,882,644,61
0

5
$
3,371,556,99
2
$
3,170,909,07
1

6
$
3,405,272,56
2
$
3,487,999,97
8

7
$
3,439,325,28
8
$
3,836,799,97
6

8
$
3,473,718,54
1
$
4,220,479,97
3

$
890,049,083

$
684,537,991

$
455,530,630

$
200,647,922

-$
82,727,416

-$
397,474,688

-$
746,761,432

9
$
3,508,455,72
6
$
4,642,527,97
1
-$
1,134,072,24
4

10
$
3,543,540,28
3
$
5,106,780,76
8
-$
1,563,240,48
4

0.08
$774,486,43
6
59%

En la tabla No 24 se puede apreciar un resumen da la proyección a 5 años donde encontramos ingresos menos egresos, una Tasa
Interna de Retorno (TIR) del 59% lo que es muy favorable frente a otro tipo de inversiones. En el caso del Valor Presente Neto (VPN)
se determinó que la inversión es redituable en una manera positiva, según el VPN arrojado en nuestro estudio se interpreta que el
valor de la empresa tendrá un incremento equivalente a este monto.
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5. CONCLUSIONES

 Es viable la creación de una planta pasteurizadora de leche en el
corregimiento de Palermo Magdalena, en atención a Lo reportado por el
estudio de mercado, el estudio técnico y el estudio financiero.
 El volumen total de leche ofertada por los municipios de interés
corresponde a 17.199 litros de leche por día, 9.318 Sitionuevo (54,18%) y
7.881 Pivijay (45,82%), volumen aportado en su gran mayoría por
pequeños productores.
 El 55% de la población de Barranquilla de los estratos 1 y 2 consume más
de 4 litros de leche semanales, el mismo pocentaje prefiere la leche
pasteurizada y no cruda y estaría dispuesto q pagar hasta $1.700 por litro.

 La creación de la planta pasteurizadora generaría 13 empleos directos, 1
empleo indirecto, evidenciando impacto social del proyecto.
 De acuerdo al estudio financiero, es posible recuperar la inversión inicial en
un término de 15 meses.
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5. RECOMENDACIONES

Alguna de las sugerencias para continuar perfeccionando este estudio de
factibilidad en la ciudad de Barranquilla se considera:

 Ampliar el estudio de mercado en lo referente a la oferta de leche de otros
municipios cercanos a la ciudad de Barranquilla.
 Considerar el impacto generado en los estratos 1 y 2 y de esta forma incluir
entre la demanda a los estratos 3 y 4 de la ciudad de Barranquilla.
 Contemplar la comercialización del producto en las grandes superficies de
mercado.

 Replicar este modelo en otras de las ciudades capitales que conforman la
costa norte Colombiana.
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ANEXOS
ANEXO No 1 ENCUESTA PRODUCTORES

ENCUESTA PARA PRODUCTORES
FECHA:
Día:

Mes:

Año:

NOMBRE PROPIETARIO: ___________________________________________________________
NOMBRE DEL PREDIO: _____________________________________________________________

UBICACIÓN:

Sitionuevo: ____

Pivijay: _____

Otro Municipio: _____________________

1. TIPO DE PRODUCCION:
Leche ________

Carne _________

Doble Propósito ________

2. INVENTARIO ANIMAL:
1 a 5 animales_________

6 a 10 animales________

Más de 20 animales ________

11 a 15 animales ________

Cuantos: ________

3. VOLUMEN DE PRODUCCION LITROS/DIA
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1 a 15 litros______

16 a 30 litros______

31 a 45 litros ______

más de 45 litros _____

¿Cuántos litros/día? _________
4. PRECIO DE VENTA LITRO DE LECHE:
$400 y $600 pesos ______

Entre $610 y $800 pesos______ más de $810 pesos _______ Precio actual:__________

5. ¿A QUIÉN SE LA VENDE?
Intermediario __________

Empresa privada __________ Quesero _____________

6. ¿ESTARÍA DISPUESTO A CAMBIAR DE COMPRADOR?
SI ___

NO____

7. ¿SI SI ESTARIA DISPUESTO A CAMBIAR DE COMPRADOR, QUÉ LO MOTIVARÍA A HACERLO?

Precio estable _______

Beneficios Extras (accesorias) _______

Otro, cuál?:_______________________________

ANEXO No 2 ENCUESTA CONSUMIDORES

ENCUESTA PARA CONSUMIDORES

FECHA:
Día:

Mes:

Año:

NOMBRE: ______________________________________________________________

BARRIO: ________________________________________________________________

1.

¿CONSUME LECHE?

SI ____ NO _____

2.

¿QUÉ CANTIDAD DE LECHE CONSUME SEMANALMENTE?
1 a 2 litros: ________ 3 a 4 litros: _________
más de 4 litros: __________

3.

¿CUÁNTAS PERSONAS CONFORMAN SU NUCLEO FAMILIAR?
2 a 4 personas: _______ 5 a 8 personas: ________ más de 9 personas: ________
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Si hay niños cuantos: ________
4.

¿CUÁNTO PAGA POR LITRO DE LECHE QUE COMPRA?
Entre $800 y $1000 pesos/litro ___________ Entre $1100 pesos y $1300 pesos/litro_________
Entre $1310 y $ 1500 pesos/litro __________

Entre $1510 y $1700 pesos/litro ______________

Más de $1700/litro __________

5.

¿LA LECHE QUE CONSUME ES CRUDA?

SI____

6.

¿ESTARÍA DISPUESTO A CAMBIAR DE MARCA Y/O TIPO DE LECHE?

7.

¿QUE LO MOTIVARÍA A HACER EL CAMBIO?
Menor precio/litro ___________ Calidad _____________ Presentación del producto ____________

8.

¿Dónde compra la leche que consume?
A un crudero __________
Tienda de su barrio__________
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NO____

SI_____

NO______

Supermercado _________

